I 


‘A:m-^^-:r  '  r  r>%:'  ,  ■  '  '  '  -  ■,  ;:  V 


V»  ■'  "f.-  -i,*’  -. 


■  '-A'.-.  , 

-  *•'■  -  -J  '.■  ■■  '  ■■■'>y^ 


■•■•‘y 


vi# 


W 

M' ^  ^ 


-  r 


•  J*' 


'  \. 


X-  v>^ 


i' 

\  ;  ■ 


% 


T  -  , 

•  Je^j'  < 


W- 


!v 


A?- 


<* 


DICTIONNAIRE 

D  E  S 

A  L  I  M  E  N  S  ,: 

T  OM  E  SECOND. 


J*  *  ' 

C;  r-:  •  .  ‘‘ 


♦  . 


'.  ■■  «7; 


%  * 


■.<  ' 


y  .i. 


,*•  ‘ 


%  m* 


« 


.  y 


/  '  'rv>W 


Îr' 


<  ■:  r  -.. 


"-A’i: 

-• 


'  t’. 


«  <w 


V 


.r'  : 


■*/»  •>. 


C.  "  -  ^  J 


.jI» 


-i  ’-X 


?  '  '  ,'t-  . 


--•r'kl  V  -  * 


•1*  ^ 


?  .  ■  ■ 


''U 

1 

îî 


«T- 


D  E  S: 


A  L  I  M  E  N  S',- 

VINS  ET  ligueurs,. 

EEURS  QUALîTE’S,  LEURS  EFFETS 
relativement  aux  difFérens  âges  ,  &  aux 
diftcrens  tempéramens  5 

AVEC 

LA‘  MANIERE  DE  LES  APPRETER 
ANCIENNE  ET  MODERNE,  ^ 
Suivant  la  méthodê  des  plus  habiles  Chefs- 
d’office ,  &  Chefs  de  Cnifine  ^  de  U  Cour 
&  de  la  Ville. 

Ouvrage  très-utile  dans  toutes  les  familles- 

TT  -T  .  .  ■  Opinor, 

Hœc  res  &  jangh  ,  jun6ios  &  fervat  arnicas. 

Horat.  5.  L.  i.  v.  54.' 

Par  M.  C.  D.  Chef  de  Cuihne  de  M.  le 

Prince  de  ^  ^ 

TOME  SECOND. 


Chez 


A  PARI  S, 

G  I  SSE  Y  ,  rue  de  la  vieille  Bouderie. 
BORD  ELET,  rue  Saint  Jacques. 


D  C  C. 


L. 


'Avec  Approbation  &  Privilège  du  Roi. 


» 


4'- 


>. 'I 
■  *  • 


■? 


Digitized  by  the  Internet  Archive 
in  2020  with  funding  from 
Getty  Research  Institute 


https://archive.org/dêtails/dictionnairedesaOObria_0 


DICTIONNAIRE 


•  .  D  E  S 

A  L  I  M  E  NS 

TANT  SOLIDES  C^UE  LIQ^'IDES. 
FAI. 


A I S  A  N  ,  Phafiayus.  O iCeau  à  ptftt 
près  de  la  figure  &  delà  grofleur  du 
coq  *,  il  a  un  bec  long  d’un  travers 
de  pouce  ,  &  recourbé  en  Ton  ex- 
_  frémité;,  fa  queue  eft  fort  longu® 

&  de  différentes  couleurs;il  n’y  a  gueres  d’oifeaux 
qui  aient  un  goût  plus  exquis  que  le  faifqn  ;  aufli 
eft-il  fervi  fur  les  tables  les  plus  délicates. 

Le  faifan  eil  diftingué  en  mâle  &  en  femelle; 
le  mâle  f  ft  plus  gros ,  plus  beau  ,  &  d’un  goût 
plus  agréable  que  la  femelle  ;  il  vit  dans  les 
bois  de  fruits ,  defemences  ,  de  baies,  &  fur-touE 
«l’avoine, qui  font  de  bons  alimens ,  &  qui  con¬ 
tribuent  à  rendre  fa  chair  d’un  bon  fuc. 

Il  contient  beaucoup  d’huile  &  de  fel  volatil  ; 

îl  convient  principalement  en  automne  ou  il  eft 

plus  gras  qu’en  tout  autre  tems ,  a  toute  foits 
«l’âge  &  de  tempérament. 

11  nourrit  beaucoup ,  il  fournit  un  bon  fuc,  & 

Tomç  II.  Ar 


i  T  A  I.  FAI. 

proc^uit  un  aliment  foÜde'S:  durable  ;  il  fortifie  ^ 
jI  reftaure  ,  il  rétablit  les  hétiques  &  les  per- 
fonnes  convalefcentes ,  il  fe  digère  facilement. 
Tous  ces  effets  dépendent  de  la  qualité  de  la 
chair  qui  n’eff  ni  trop  humide  ,  ni  chargée  de 
fucs  vifqueux  &  groffièrs  ,  mais  médiocrement 
féche  ,  &  de  la  proportion  convenable  des  parties 
huileufes  &  balfamiques  ,  &  des  fels  volatils 
qu’elle  contient. 

On  doit  choifir  le  faifan  Jeune,  tendre  ,  gras 
Sc  bien  nourri. 

Il  y  a  une  autre  efpece  de  failân  appelle  en 
latin  Urogallus  ,  que  l’on  divife  encore  en  grand 
U  en  petit  ;  le  premier  efi  grand  comme  un 
coq  d’Inde ,  il  a  la  tcte  noire  ,  le  bec  court  ,  le 
cou  long  ,  &  les  plumes  de  couleur  noirâtre  ou 
rougeâtre. 

Le  fécond  eft  appellé  faifan  de  montagne  ;il 
ne  diffère  de  l’autre  qu’en  ce  qu’il  eft  pins  pe¬ 
tit.  Ces  oifeaux  habitent  les  montagnes,  les  fo¬ 
rêts  &  les  pays  leptentrionnaux  ;  ils  ont  tant  de 
chaleur  qu’ils  demeurent  cachés  Ibus  la  neig-e 
pendant  trois  mois  fans  en  être  incommodés. 

Leur  chair  eft  d’une  faveur  déiicieufe  ;  elle  a 
les  mêmes  vertus  que  celle  du  faifan ,  elle  eft 
affez  féche  ,  &  elle  contient  par  conféquent  peu 
d’humeurs  vifqueufes  &  groftieres.  Enfin  elle 
fournit  un  bon  ûic  &  un  aliment  folide  &  du¬ 
rable. 

Faifan  à  la  broche. 

Les  faifans  &  les  faifandeaux  étant  plumés 
5:  vuidés  ,  faites-les  refaire  &  les  épluchez  pro¬ 
prement  ;  piquez-les  de  menu  lard  ,  mettez  les 
enfuite  à  la  broche  couverts  d’une  feuille  de  pa¬ 
pier  ,  &  les  faites  cuire  à  petif  feu.  Quand  ils 
font  prefque  cuits,  ôtez  le  papier,  faites  leur 
prendre  une  belle  couleur  dorée ,  tirez  les  de  la 
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î)roche  &  les  fervez  chaudement  avec  une  faulTe 
au  verjus ,  fel  &  poivre ,  ou  à  l’orange. 

Faifan  à  la  fiiujfe  à  la  carpe. 

Prenez  un  falfan  bien  retrouffe  ,  bardez-Ie 
Kl’une  bonne  barde  de  lard  &  le  faites  rôtir  ,  & 
prenez  garde  qu’il  ne  fe  déféche  à  force  de 
cuire. 

Pendant  qu’^il  rôtit  ,  rangez  au  fond  d’une  caf- 
Ferole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  quel- 
■ques  tranches  d’oignons ,  des  racines  de  perfil, 
&  un  bouquet  de  fines  herbes. 

Prenez  enfuite  une  carpe  vuidée,  lavez-la 
dans  une  eau  feulement  ,•  coupez-la  par  mor¬ 
ceaux  comme  pour  la  mettre  à  l’étuvée  ;  arran¬ 
gez  les  morceaux  dans  la  meme  cafTerole ,  8c 
mettez  le  tout  fur  le  feu  prendre  couleur, 

Moiiillez  enfuite  le  tout  d’un  bon  jus  de  veau 
8c  de  vin  de  Champagne;  ajoutez  une  gouffe 
d’ail  ,  des  champignons  hachés  ,  des  trufes  & 
quelques  croûtes  de  pain.  Quand  le  tout  eft 
bien  cuit ,  paffez-le  .à  l’étamine  à  force  de  bras  , 
&  faites  que  la  fauffe  foit  un  peu  liée  ^  fi  elle  ne 
l’ctoit  pas  affez  ,  vous  y  ajouterez  un  peu  de 
coulis  de  perdrix. 

Cela  fait  ,  débardez  votre  faifan  ,  mettez-Ie 
dans  cette  faulfe  ,  laifTez-l’y  boiiillir  cinq  ou  fix 
bouillons  ;  dreffez-le  dans  un  plat ,  la  faulfe  par 
deffus ,  &  fervez  cliaudement. 

Vous  pouvez  encore  faire  blanchir  des  lai¬ 
tances  de  carpes  ,  leur  faire  faire  un  bouillon 
dans  la  faulfe  apres  l’avoir  palfé  au  tamis  ,  8c 
fervir  ce  ragoût  avec  un  jus  d’orange  fur  Iç 
faifan, 

Falfan  à  la  braîfe. 

Plumez ,  vuidez  8c  épluchez  votre  faPân, cou¬ 
pez-lui  les  pâtes  f  mettez  le  bout  des  cuilfes  dans 
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le  corps ,  le  faites  refaire  ;  piyuez-îe  enfin  dô 
gros  lard  bien  aflaifonné, 

Garnifie?.  le  fond  d’une  marmite  de  lard  3c 
de  tranches  de  bœuf  battu  avec  fel ,  poivre  , 
fines  épices  ,  fines  herbes,  tranches  d’oignons, 
panajs  &  carotes  ;  mette’z-y  enfuite  votre  faifan 
avec  même  aflaifonnement  deffus  que  delTous  ÿ 
couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  bardes  de  lard, 
^  faites  cuire  doucement  feû  delTus  &  defîbus. 

Faites  un  ragoût  de  foies  gras  ,  ris  de  veau 
champignons ,  trufes  ,  culs  d’artichaux  ,  pointes 
d’afperges ,  fi  vous  en  avez  ;  pafiez  le  tout  avec 
lard  fondu  ,  moüillez  de  jus  S:  laiflez  mitonner. 
Votre  ragoût  cuit,  dégraiffez-le  &  le  liez  d’un 
bon  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Tirez  votre  faifàn  de  fa  braife  ,  égouttez-le  ^ 
dreffez-le  dans  un  plat,  votre  ragoût par-delTus  , 
ê:  fervez  chaudement. 

L’on  fiert  le  faifan  à  la  braife  avec  différens 
ragoûts  de  légumes ,  quelquefois  avec  un  ragoût 
d'huîtres  ou  d’écrevilTes  en  gras.  (Voyez  fous  les 
articles  particuliers ,  la  maniéré  de  les  faire.  ) 
Faifan  en  ballon  a'  x  piftaches. 

Defoflez  votre  faifan  ,  faites-en  un  ballon  dô 
la  même  maniéré  que  le  dindon  en  ballon, 
(  Voyez  cet  article  au  mot  Dindon  )  Quand  il 
eA  cuit  ,  fervez  avec  un  ragoût  de  piftaches, 
(  Voyez  au  mot  Tîftache  ,  la  manière  de  iç 
faire.  ) 

Faifan  à  l'E^fagnole. 

Votre  faifan  étant  bien  faifandé  ,  rempliife-z- 
!e  d’une  farce  faite  avec  fon  foie,  perfil,  ci¬ 
boules,  champignons  hachés  ,  lard  râpé  ,  deux 
jjaunes  d’œufs  ;  faites-lc  cuire  enfuite  à  la  broche 
Si  le  fervez  avec  une  faufle  à  i’Efpagnole  ,  que 
vous  ferez  ainfi. 

Garnirez  le  fond  d’une  caiTerole  de  deux 
^anchfô  de  jambon  &  de  quelques  tranches  de 
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VtfHu  ,  deux  racines  &  deux  oignons  en  tranches? 
faites  (îier  fur  le  feu.  Quand  le  tout  eft  attache  , 
inouillez avec  de  bon  bouillon,  du  coulis  ,  une 
demi-bouteille  de  vin  de  Champagne  que  volts 
aurez,  fait  bouillir  auparavant  ?  ajoutez  une 
poignée  de  coriandre  ,  une  gouffe  d’ail  ,  ua 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  girofle  ,  une  demî- 
feüille  de  laurier  ,  deux  cuillerées  d’huile  ;  faif-s 
bouillir  cette  faiifle  deux  ou  trois  heures  à  petit 
feu;  dégraiffez  la  en  fuite  ,  faites  la  réduire,  tî 
elle  ne  l’eft  pas  aflez  ,  paffez-la  au  tamis  &  fci'-. 
vez  avec  votre  faifan. 

Fai  fan  en  filets. 

Coupez  en  filets  un  faifan  froid  ,  cuit  à  îa 
broche  ;  mettez  chauffer  ces  filets  dans  une 
bônne  effence  avec  de  l’échalote  hachée  biea 
menu  ;  ne  les  lailFez  point  bouillir  ;  drelfez-les 
enfuite  fur  un  plat  garni  de  croûtons  palTés  au 
beurre  ,  l’elTence  à  l’échalote  par  deffus  avecura 
jus  d’orange. 

Faifan  aux  laitances  de  carpes. 

FarcilTez  un  faifan  de  Ton  foie  ,  comme  nous 
l’avons  dit  ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche  ;  faites 
blanchir  des  laitances,  mettez-les  dans  une  bonne 
cflence  ,  un  demi-fetier  de  vin  de  Champagne  ? 
après  l’avoir  fait  bouillir  &  écume  ,  faites  cuite 
les  laitances  dedans  ;  dégraiflez  &  fervez  fur  k 
faifan. 

^Faifan  à  la  broche  aux  pijlaches. 

Faites  cuire  à  la  broche  un  faifan  envelopé  de 
tardes  de  lard  &  de  papier  ,  &  farci  de  fon  foie  » 
lard  râpé  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ha¬ 
chés  ,  trois  jaunes  d’œufs.  Quand  il  efl  cuit , 
fervez  le  avec  un  ragoût  de  piftaches  ;  pour  cela 
échaudez  un  quarteron  de  piflaches ,  &  les  met- 
jçz  dans  une  bonne  efienee. 

A  îij 
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Farfan  i:.ntrée  avec  cUJf'érens  ragoûts  & 
dtffértriies  fatijj'es. 

Faites  une  Tare-  vec  le  foie  du  faifin  ,  per- 
fil  ,  ciboules ,  charnpi‘7nons,  tru'^es  ;  le  tout  ha¬ 
ché  &  manié  avi:{  du  beurre  ,  (él ,  fines  épices; 
remnliflez-en  le  corps  du  faifan  ,  coufez-le  , 
troulTt'z  les  pâtes  en  long,  faites-le  cuire  à  la 
broche  envelopé  de  lard  ^  de  papier. 

Quand  il  eft  cuit,  fervez-le  avec  tel  ragoût 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  comme  trufes  , 
olives  3  la  chia  ,  aux  écrevifles,  aux  choux>ou. 
avec  une  fauffe  a  la  Sultane  ,  à  l’;- rpa;Tnole  ,  à 
l’ italienne.  (  Voyez  fous  les  articles  particuliers,. 
Ja  maniéré  de  faire  ces  Sattjj'es  &  ces  Ragoïïts.) 

Faijandeatt  à  la  Jatijfe  du  Brochet  à  l^  broche. 

Faites  une  ftree  avec  un  ris  de  veau  ,  une  te- 
ïine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  jambon 
champignons  ,  perfil  ,  ciboules  hachées,  un  peu 
de  fines  herbes  ,  poivre ,  Tel ,  fines  épices ,  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs  crus ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  hachez  bien  le 
lout  enfemblejfarcilTez-en  le  faifandeau  ,  palTez 
une  brochette  au  travers  des  trufes, &:les  attachez 
à  la  brochcienvclopez-Ies  d’une  barde  de  lard  8c 
de  feüille  de  papier,  &  faites  cuire  à  petit  feu. 

Prenez  une  livre  &  demie  de  rouelle  de  veau 
coupée  par  tranches  avec  un  morceau  de  jam¬ 
bon  ,  garnilTez-en  le  fond  d’une  caflTerole  avec 
'tîti  ôîgnôn  coupé  par  tranches  &  quelques  mor¬ 
ceaux  de  panais  &  de  earotes  ;  faites  fuerle  tout 
4.petk  feu,  &  quand  il  eH  attachié  comme  un 
jus  de  veau  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu 
avec  une  pincée  de  farine  &  remuez  le  tout  en- 
lèmble  fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau. 

Prenez  enfuite  un  brochet  vuidé  ,  écaillé, 
lavé  &  coupé  par  morceaux  ;  mettez- le  dans  la 
cafferole  où  eft  le  coulis,  faites-lui  faire  trois 
pu  quatre  tours  fur  le  fourneau  ;  mouillez- le  de 
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ju^  &  de  bouillon  ,  moitié  l’un  ,  moitié  l’autre; 
affaifonnez  de  fel ,  poivre , clous ,  un  peu  de  ba- 
filic  &  de  laurier  ,  perfil  ,  ciboules  entières  , 
champignons  &  trufes  coupées  ;  mettez-y  la 
croûte  d’un  petit  pain  ,  &  deux  verres  de  vin  de 
Champagne  que  vous  ferez  boüillir  auparavant  ; 
faites  mitonner  le  tout  enfemble.  Quand  il  eft 
cuit  &  diminué  à  propos  ,  palTez-le  dans  une 
étamine  ,  ne  faites  que  le  preffer  fans  le  palTer 
comme  un  coulis  ;  fi  la  faulTe  n’étoit  pas  affez 
liée  ,  mettez -y  un  peur  de  coulis  &  de  jambon  , 
&  la  tenez  fur  des  cendres  chaudes. 

Le  faifandeau  étant  cuit ,  tirez-le  de  la  broche, 
Otez  les  bardes  ,  dreflez-le  dans  un  plat  ,  la 
faufle  de  brochet  par-deflus  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée  ou  pour  Hors -d’œuvres. 

Potage  de  Faifandeatix  fards. 

Farciflez  vos  faifandeaux  avec  une  farce  faite 
de  blanc  de  chapon,  moelle  de  bœnf,jaunes- 
d’œufs  crus  ;  afiaifonnez  de  l'el ,  mufeade,  un  peu 
de  poivre  blanc  ;  faites  les  cuire  enfuite  avec 
bon  boiiillon,un  bouquet  de  fines  herbes.  Quand 
iis  font  cuits ,  tenez-les  chaudement  fur  la  cen¬ 
dre  chaude,  &  faites  un  coulis. 

Prenez  deux  livres  de  veau  &  un  morceau  de 
jambon  ;  coupez  -  les  par  tranches ,  garnilTez-en 
le  fond  d’une  caflerole  avec  un  oignon  coupé 
par  tranches,  carotes  &  panais  &  faites  fuer  fur 
îé  fourneau  ;  mouillez  enfuite  avec  moitié  jus , 
moitié  bouillon  ;  mettez-y  quelques  croûtes  de 
pain  ,  champignons ,  trufes  hachées ,  un  peu  de 
perfil  &  de  bafilic  ,  une  ciboule  ,  quelques  clous  ; 
faites  cuire  le  tout  enfémble. 

•Pilez  dans  un  mortier  deux  ou  trois  cailles 
cuites  à  la  broche.  Le  coulis  étant  cuit  ,  tirez 
les  tranches  de  veau  de  la  caflerole  ,  délayez- 
y  les  cailles  pilées  &  paffez  à  l’étamine  ;  mettez 
votre  coulis  fur  les  cendres  pour  le  tenir  chaud. 
Mitonnez  dés  croûtes  de  bon  bouillon  ,  dref- 

A  iv 


t  r  A  î.  FAT. 

fez  vos  faifancîeaux  fur  ce  potage  tout  autour,' 
on  petit  pain  farci  au  milieu  ,  votre  coulis  par- 
(deffus  &  fervez  chaudement. 

Autre  Potage  au  roux  de  Fatfandeaux  fans  étra 
jarcîs. 

Faites-les  cuire  de  la  même  maniéré  que  les 
autres  ;  préparez  un  ragoût  de  trufes  ou  de  petits 
champignons.  (  Voyez  aux  mots  Trufes  &  Cham- 
fîgnons ,  la  maniéré  de  les  faire.  )  Mitonnez  des 
croûtes  de  bon  bouillon  ,  drelTez  vos  faifan^ 
deaux  fur  votre  potage  ,  le  ragoût  tout  autour 
ti  le  coulis  par-delTus  ,  de  la  même  maniéré 
^u’on  vient  de  le  dire  ,  &  fervez  chaudement. 
Pâté  chaud  de  Fatfan. 

Prenez  de  la  chair  de  faifàn  &  de  la  chair  de 
poularde  ,  un  morceau  de  cuilTe  de  veau  ten¬ 
dre  ;  hachez  bien  le  tout  enfemble  avec  perfil  , 
ciboules  ,  champignons  ,  mouflerons ,  quelques 
ris  de  veau  ,  du  jambon  cuit  &  du  lard  cru. 
Etant  bien  haché  &  affaifonné  de  fines  herbes 
tz  épices  y  Tel  &  poivre  ,  formez-en  un  bon  go¬ 
diveau,  faites  une  pâte  un  peu  forte  ;  vous  pou¬ 
vez  en  faire  un  pâté  à  deux  abaiffes  ,  ou  un  pâté 
découvert  que  vous  ferez  bien  cuire.  Quand  il 
eft  cuit ,  dégrailfez-Ie ,  mettez-y  un  coulis  de 
cliampignons ,  ic  fervez  chaudement. 

Autre  pâte  de  Fatfan  aux  trufes» 

Votre  faifan  vuidé,  piqué  de  gros  lard  bien 
affaifonné,  farciffez-en  le  corps  avec  lard  râpé, 
champignons  hachés  ,  une  trufe  verte  ,  perfil  & 
ciboules  hachées  ,  le  tout  bien  mêlé  enfemble  ; 
dreflez  votre  pâté  d’une  pâte  commune  /  met¬ 
tez  au  fond  lard  râpé ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbŸs  , 
fines  épices  ;  msttez  votre  faifan  dans  votre 
pâté  avec  mêmes  alTaifonncmens  par-delTus  ; 
couvrez-Ie  de  tranches  de  veau  ,  de  lard  râpé, 
de  beurre  frais ,  de  bardes  de  lard  ,•  fermez  en- 
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fuite  votre  pâté  &  le  mettes  au  four.  Pendant 
^u’il  cuit ,  prenez  des  trufes  bien  pelées  &  bien 
lavées  ,  coupez-les  par  tranches ,  mettez-les 
dans  unecafîerole  ,  molullez-les  de  jus,  faites- 
les  mitonner  à  petit  feu  ;  liez-les  d’un  coulis  d« 
veau  &  de  jambon  ,  mais  qu’il  foit  un  peu  clair. 

Votre  pâté  étant  cuit  ,  ©uvrez-le  ,  ôtez  les 
tardes  de  lard  &  les  tranches  de  veau;  dégraif- 
fez-le  bien  ,  jettez  votre  ragoût  de  trufes  dedans, 
&  fervez  chaudement. 

Au  lieu  d’un  ragoût  de  trufes  ,  vous  y  pouvez 
mettre  une  faufle  à  la  carpe  ,  ou  un  ragoût  de 
ris  de  veau  &  de  foies  gras  pour  varier  de  tems 
en  tems.  (  Voyez  fous  les  articles  particuliers  , 
la  maniéré  de  les  faire.  ) 

Vâté  froid  de  Faifan. 

TroulTez-les  proprement  &  leur  caflezies  os; 
piquez  les  enfuite  de  gros  lard  &  de  jambon  ; 
alfaifonnez  de  fines  herbes ,  perfil ,  ciboules  & 
épices  ;  drelfez-les  fur  une  abailTe  de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier  ,  beurre  frais ,  bardes  de 
lard  &  lard  pilé  ;  aflaifonnez  de  fel  ,  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  couvrez  &  façonnez 
proprement  votre  pâté  &  faites  cuire  deux  oa 
trois  heures  fuivantle  degré  de  chaleur. 

Autre  pdté  froid  de  Faifan. 

Vuidez  &  rctroulTez  proprement  vos  faifan?, 
gardez-en  les  foies ,  faites*les  refaire  ,  piquez- 
fes  de  gros  lard  &  de  jambon  ;  affaifonnez  de 
fel,  poivre,  fines  herbes  &  fines  épices ,  perfil 
&  ciboules  hachées. 

Pilez  les  foies  avec  une  trufe  verte  hachée  & 
du  lard  rapé;aflraironnez-Ies  d’un  peu  de  fel^t  de 
poivreifarciifez  en  le  corps  de  vos  faifans.  Faites 
une  abailfe  de  pâte  commune  ;  faites-y  un  lit  de 
lard  rapéalfaifonné  de  fel ,  poivre,  fines  herbes, 
fines  épices  ,  nane  feuille  de  laurier ,  arrangez- 
y  VQ^  [ailàns  ^  dans  les  intervalles ,  mettez  des 
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trufes  vertes  bien  pelées  ;  alTaifbnnez  Jefïag' 
comme  deffous ,  mettez-y  du  lard  pilé,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ;  garniflez  de  bardes  de  lard  ,  & 
couvrez  d’une  abailTe  de  même  pafe;dorez  votre 
pâté  &  le  faites  cuire  au  four  l’efpace'de  quatre- 
heures  ;  faites  un  trou  au  milieu  de  peur  qu’il 
ne  creve.  Quand  il  cftcuit  bouchez  le  trou  ,  & 
Je  lailTez  réfroidir.  Quand  il  eft  froid  ,  ôtez  le 
papier  de  delTous ,  drelTez-le  dans  un  plat ,  une 
ferviette  blanche  deffous  ,  &  fervcz  pour  En- 
îremets. 

,  eft  fort  lain  de  quelle  maniéré  qu’on 

î  apprête  ,  &  ne  peut  produire  aucuns  mauvais 
ctlets  ,  à  moins  que  l’on  en  ufe  avec  excès.  On 
doit  feulement  faire  attention  que  dans  les  dif¬ 
ferentes  fitjlfes  &  dans  les  didérens  ragoûts 
avec  lefquels  on  le  ferty  on  ne  doit  pas  faire 
entrer  trop  d’épices  &  d’alTaifbnnemens ,  dont  le 
fréquent  ufage  eft  toujours  nuifible  à  la  fanté. 

Il  eft  moins  fain  en  pâté  que  de  toute  autre 
maniéré  ;  parce  que  le  lard,  les  graiftes  &  autres 
chofes  femblables  ne  fervent  qu’à  rendre  fa  chair 
plus  indigefte  ,  comme  on  le  verra  à  l’article 
des  parés. 

T' AON  ^  Hmnttlus.  C’eft  le  petit  du  daim  & 
'du  cerf.  Quelques-uns  préfèrent  les  faons  qui 
tetenr  e-frcore  3  ceux  qui  /ont  plus  vieux  ;  c’eft 
unefriardife  mal  entendiic  que  dc^ rechercher  les. 
faons  qui  font  encore  dans  le  ventre  de  leurs 
meres  ;  car  la  vi/cofité  de  leur  chair  eft  ft* 
grande  qu’on  ne /çauroit  en  manger  fans  être 
dégoûté,  outre  que  les  fucs  dont  elle  abonde 
font  fi  crus  ,  qu’elle  ne  peut  fe  digérer  ,  ni  fe 
convertir  en  un  aliment  falutaire.  Voyez  aux 
articles  Cerf  Se  Darm. 

Mankre  de  l’affréter. 

Le  faon  de  daim  fe  peut  fervir  comme  le 
daim^  excepte  la  marinade  qui  ne  doit  pas  être 
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H  forte  ;  on  peut  fervir  pour  grande  Entrée  une- 
cuiffe  de  faon  avec  la  croupe  moitié  piquée  , 
moitié  pannée  ,  garnie  de  petits  pâtés  ,  &  un« 
poivrade  par-deflus-. 

Autre  façon. 

Ou  bien  apres  l’avoir  piqué  de  menu  lard  ,  ort 
le  mange  rôti  à  l’aigredoux  ,  fail'ant  la  faulTe 
avec  le  dégoût  fucré  ,  poivre  blanc  ,  citron' 
verd  ,  un  peu  de  fel ,  farine  frite  &  cchalotet 
coupée  ;  on  fait  bouillir  le  tout  à  petit  feu  avec 
>in  ou  vinaigre.  On  tourne  le  faoa  dedans  de 
tems  en  tems ,  afin  qu’il  en  prenne  le  goût ,  fit 
l’on  fert  chaudement. 

FARCE  ,  Fartitm  ,  Farcîmen  ,  Ce  dit  en  cui- 
fine  des  viandes  ou  autres  chofes  qu’on  hache 
pour  en  farcir  après  quelque  volaille  ou  autres 
viandes  ,  tant  en  gras  qu’en  maigre.  On  fait 
des  farces  de  bien  des  façons;  on  trouvera  dans 
les  articles  particuliers  ,  la  maniera  de  faire 
chaque  farce  :  en  he  donnera  ici  que  la  farce  de 
poifTon. 

Farce  de  Potjfon, 

Après  avoir  habillé  &  de'ôiTé  des  brochets 
des  carpes  ,  des  anguilles  ,  des  barbeaux  &. 
autres  poilTons  fembiables  ,  hachez  toutes  ces 
chairs  enfemble  &  bien  menu. 

Faites  une  omelette  qui  nerroît  pas  trop  cuite; 
hachez-y  des  champignons ,  des  trufes ,  du  per- 
£1  &  delà  ciboule  ;  hachez  l’omelette  avec  le 
refte  ;  ajoutez-y  ime  mie  de  pain  trerapée  dans 
du  lait ,  beurre  Sc  quelques  jaunes  d’œufs  ;  faites 
une  farce  qui  foi t  bien  liée,  faites-la  cuire  pour 
la  manger  feule  ,  fi  vous  voulez  ,  ou  bien  fer- 
vez  vous-en  pour  farcir  des  foies  &  des  carpes 
fur  l’arête  pour  faire  de  petites  andouillettes  , 
pour  farcir  des  choux  ,  former-  des  croquets ,, 
des  pigeons ,  Sc  tout  ce  que  vous  jugerez  à 
propos  J  comme  fi  c’étoit  un  jour  gras* 
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En  général  toutes  les  farees  font  indigeftes  & 

fantes  à  l’eftomac  ;  il  eft  vrai  qu’on  les  affai- 
ibnne  &  qu’on  les  épice  beaucoup  pour  en  fa¬ 
ciliter  la  digeftion  j  mais  ces  mc.Ties  épices  tn 
produilânt  ce  bon  effet  auquel  on  lesdeftiné, 
peuvent  en  produire  un  autre  bien  différent. 
Tous  ces  ingrédiens  échauffent  confiderabic- 
xnent  ,  &  quand  ils  font  prodigués  ,  ils  ne 
peuvent  être  que  funeftes  à  la  fancé  ,  en  allu¬ 
mant  le  fang  &  les  liqueurs  ,  furtout  dans  les 
lemperamens  chauds  &  bilieux.  (  Voyez  Af- 
faifannemmt  ,  Epice,) 

FASEOLE.  Efpece  de  légume  autrement  ap¬ 
pelle  Haricot.  V oyez  ce  mot  ;  c’eft  ce  qu’on  ap¬ 
pelle  à  Paris  des  feves. 

FENOUIL  ,  Feniculum.  Plante  qu’on  feme 
dans  les  jardins  potagers, &  dont  la  tige  eft  droite, 
canelée,  creufe  ,  &  s’élève  à  la  hauteur  de  cinq 
ou  fix  pieds  ;  fes  feiiilles  font  d’une  verd  obfcur, 
découpées  en  longs  filamens,  d’une  odeur  agréa¬ 
ble  &  d’un  goût  aromatique.  Les  ombelles  qui 
CToiffent  à  la  cime  de  la  tige  produifent  des  flev.rs 
a  cinq  feiiilles  difpofées  en  rofes  ;  à  ces  fleurs 
fuccedent  des  fruits  qui  renferment  chacun  deux 
graines  oblongues ,  arrondies,  cannelées  ftirle 
dos  ,  applaties  de  l’autre  côté  ,  d’une  couleur 
noirâtre  Si  J’un  gout  âcre  ,  fa  racine  eft  longue 
&  grolTe  comme  le  doigt. 

Les  feiiilles  &  les  femences  de  fenouil  for¬ 
tifient  l’eftoinac  ,  &  adouciffent  les  âcretés  de 
la  poitrine  ;  la  femence  chalfe  les  vents  ,  aide 
à  la  digeftion  ;  il  y  en  a  qui  font  entrer  dan5 
les  falades  les  ÿefts  de  fenouil  encore  nouveaux 
&  tendres. 

Fenouilîette. 

C’eft  une  liqueur  compofée  d’eau-de-vie  &  defê- 
Femence  de  fenouiI;la  meilleure  &  la  plus  agréable 
Fe  avec  une  pointe  d’effence  de  fenouil  &  une 
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pinte  de  bon  efpnt  de  vm  que  l'on  met  dans  une 
uae  terrine  enyajoutant  fix  pintes  de  la  meilleure 
eau-c,e-vie  ,  une  pinte  d’eau  boüiliie  ,  &  une 
pinte  de  lucre  clarifié  ;  fi  après  ce  mélange  elle 
violente,  il  faut  y  ajouter  de 
1  eau  bouillie  v  du  Cucre  à  proportion.  Onia 
clarifie  avec  un  quarteron  d’amandes  douces  un 
peu  pilees  un  poiflon  de  lait  ;  on  palTe  enfuite 
le  tout  deux  ou  trois  fois  à  la  chauffe  julqu’à  ce 
que  la  fenouihette  foit  bien  claire. 

Ejjcnce  de  Fenoüîlktte, 

Prenez  cinq  pintes  de  la  meilleure  eau-de-vîo 
&  autant  de  bon  vin  blanc  ,  une  livre  &  demie 
de  bonne  feme-ce  de  fenouil  ,  deux  onces  de 
regliffe  coupee  &  bien  écrafée  le  tout  étant 
rnis  dans  l’alambic ,  bouchez-le  avec  du  par¬ 
chemin  &  mettez_  dans  une  étuve  ou  mr  la 
cendre  chaude  en  infufion  pendant  deux  jours; 
diiiilez  eniuite  la  liqueur  comme  l’efprit  de  vio 
a  un  feu  médiocre  ,  &  qu’elle  bouille  toujours 
egalement  ;  ce  qui  refte  après  la  difiüation  de 

leüence,  &  qui  s  appelle  goutte  blanche  ,  n’eft 

propre  que  pour  laver  les  mains. 

FhVt  ,  Faba.  Les  feves  des  jardins  pouffent 
des  tiges  creufes,  angulaires  très-fermes,  hautes 
de  deux  ou  trois  pieds  ,  d’où  lortent  des  feuilles 
compoiees  de  plufieurs  lobes  ovales  qui  font 
pour  l’ordinaire  oppofées.  Les  fleurs  fortent 
plufieurs  enfemble  des  aiffelles  des  feuilles.  Llles 
font  grandes  ,  légumineules  ,  ou  pareilles  à 
celles  des  pois  ,  avec  deux  grandes  taches 
noires  dans  les  feuilles  inférieures  ;  il  leur 
fuccede  de  groHes  gouiTes  relevées  ,  un  peu 
applaties ,  velues  en  dedans ,  dans  chacune  def 
quelles  on  trouve  deux  ou  trois. feves  applaties 
ordinairement  blanches  ,  dont  le  fomniet  eû 
im  peu  enfoncé  &  marqué  d’une  petite  tache 

Il  y  a  deuxef|)eces  de  feves  y  la  premierii 
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ife  cultive  dans  les  jardins  eH;  longue  &  plate,  or¬ 
dinairement  blanche  &  quelquefois  d’un  rouge 
purpurin  ,•  la  plante  où  elle  vient ,  a  les  tiges  , 
les  feuilles  ,  les  fleurs  &  les  gouffes  plus  grandes. 

La  leconde  efpece  n’efl;  pas  fi  longue, &  au  lieu 
d’être  plate  comme  la  première,  elle  eft  ronde 
dans  fa  longueur  ;  la  couleur  outre  cela  en  eft 
ou  blanchâtre  ,  ou  jaunâtre  ,  ou  noirâtre  Cette 
elpece  vient  fur  une  plante  dont  les  tiges ,  les 
feuilles  &  les  fleurs  font  plus  petites;  elle  fe 
cultive  dans  les  champs. 

Les  feves  de  la  première  efpece,.  quoique  meil¬ 
leures  ,  ne  lailTent  pas  d’avoir  de  grands  dé¬ 
fauts  ^  l’on  peut  dire  en  général  que  toutes  les 
feves  font  flatueufes  &  d’une  très-difficile  digef- 
tion;  qualité  qui  leur  vient  de  ce  qu’elles  ren¬ 
ferment  beaucoup  de  parties  terreftres  &  fé- 
ches  qui  ne  peuvent  fournir  qu’une  nourriture 
très-groffiere  ;  auffi  font -elles  beaucoup  de  mal 
à  ceux  qui  font  fujets  à  des  coliques  ou  à  des 
difficultés  de  refpirer  ,  ainfi  qu’aux  perfonnes 
foibles  &  fédentaires.  Les  jeunes  gens  bilieux  & 
qui  ont  un  bon  effomac  s’en  accommodent  mieux* 

On  mange  fréquemment  des  feves  en  été  lors¬ 
qu’elles  font  nouvelles  ;  elles  font  moins  mal 
laines  alors  ,  elles  engraiflent  beaucoup;  mais 
■elles  excitent  encore  des  vents  &  des  coliques. 

Elles  deviennent  moins  flatueufes  lorlqu’on 
les  fait  frire  avec  quelques  aromats  ;  mais  elles 
en  font  plus  indigeffes  ,  &  même  alors  elles 
refierrent  dtvantage  &  engendrent  un  fang  épais; 
chacun  peut  s’en  convaincre  par  foi-même. 

On  fait  fécher  les  feves  pour  les  garder  ;  mais 
elles  n’en  font  pas  plus  faines  ,  ni  d’un  auffi  bon 
goût  qu’elles  i’étoient  auparavant  ;  apparam- 
m  r  parce  qu’en  féchant ,  elles  perdent  quel¬ 
ques  parties  les  plus  exaltés  qui  contribuoient  à 
les  rendre  d’uns  faveur  plus  agréables. 
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Fcvcs  vertes  à  la  crème. 

^  Prenez  des  feves  bien  tendres,  derobez-Ies, 
-c  eft-a-dire ,  depouillez-les  de  leur  peau  ;  palTez- 
ies  enluite  a  JacalTerole  avec  bon  beurre  à  demi- 
roux  ,  fêl  ,  perlîl  haché  menu  ,  un  peu  de  lâr- 
Tiette  ,  quelques  ciboules  entières  ;  ajoufez-y  du 
bouillon  ou  de  l’eau  chaude  ce  qu’il  en  faut 
pour  les  faire  cifire.  Quand  elles  font  cuites, 
înettez-y  de  la  crème  fraîche  ,  &  après  un 
■bouillon  ,  fervez  avec  un  peu  de  fucrc. 

Vêtit  es  feves  à  la  Macédo  'ne. 

^  Païïez  lür  le  feu  perlîl ,  ciboules,  champignons, 
échalote  ,  le  tout  hache  avec  un  morceau  de 
bon  beurre  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine 
•mouillez  avec  du  bouillon  &  du  vin  blanc;  ajou- 
"tez  un  bouquet  de  perlîl.,  ciboules,  fariette  ; 
faites  bouillir  à  petit  feu  ,  mettez  après  quelques 
culs  d’artichaux  blanchis  dans  l’eau  bouillante  , 
St  coupez  en  petits  dés  avec  vos  feves  ;  la  ca- 
îote  Otée  &  cuite  -dans  l’eau  ,  faites  cuire;  aflai- 
Tonnez  de  Tel ,  gros  poivre,  ôtez  le  bouquet  & 
fervez  à  courte  (aulfe. 


FEUILLETAGE,  feuilleter.  On  dit  en  ter¬ 
me  de  pâtilTerie  feuilleter  la  pâte  quand  on  la 
manie  de  telle  forte  qu’elle  Ce  leve  par  feuillets. 
Voyez  au  mot  Vate. 

FEUILLANTINE ,  efpece  de pâtilferie.  Pour 
faire  une  feuillantine  ,  meftez  dans  une  écuelle 
la  grolTcur  de  deux  œufs  de  crème  de  pâtiflîer, 
un  quarteron  de  fucre  en  poudre  ,  un  jaune 
d’œuf  cru,,  une  pincée  de  railîns  de  corinthe  , 
autant  de  pignons  &  d’écorce  de  citron  confite 
coupée  bien  menu  ,  un  peu  de  canelle  en 
poudre  &  de  bonne  eau  rofe  ;  délayez  tout  cela 
avec  une  gâche  ou  une  cuiller  d’argent  ;  ajou- 
tez-y  quelques  goûtes  d’eau  de  fleurs  d’orange  ou 
de  jus  de  citron,  peu  de  l’un  &  de  l’autre. 

Au  lieu  de  tous  ces  ingrédiens  vous  pouvez 
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■vous  fervirde  crème  de  PAtiflTier  feulement  flves 
de  la  mie  de  pain  blanc  ou  de  bifeuit  réduit  en 
peudre  ,  un  peu  de  raifins  de  corinthe  ,  du  fucre, 
un  peu  de  canelle  ,  &  quelques  gouttes  de  ci- 
tron. 

Pre1e^  enfuite  deux  abaifles  de  feuilletages  8c 
de  la  grandeur  &  de  l’épailTeur  d’une  afriette;met- 
tezune  desabaiil'es  fur  une  feuille  de  papier, verfez 
ddlus  votre  mélange  qu  vous  étendrez  un  peu  ; 
moudlez  un  peu  le  bord  de  l’abaifle,  couvrez 
de  l’autre  feuille  de  pâte  -,  faites  enforte  que  les 
bords  des  deux  ahaifTes  foient  bien  collés  ;  met¬ 
tez  votre  feuillantine  au  four  qui  fera  cuite 
dans  une  demi-heure  ou  environ. 

Quand  elle  fera  prefque  cuite  ,  ppudrez-Ia 
de  furre  ,  &  l’arrofez  de  quelques  gouttes  d’eau 
rofe  ou  plutôt  d’eau  de  fleurs  d  orange  ,  &  la  re¬ 
mettez  au  four  un  peu  de  tems  pour  laire  glacer 
Je  fucre  ;  quand  vous  la  tirerez  du  four  poudrez- 
i.a  encore  de  fucre  &  fervez. 

Autre  Feüillanîtrie. 

Faites  un  feuilletage  très-fin  &  une  abaîflô 
comme  pour  une  tourte  ,  (  voyez  au  mot  FatCy) 
faites  un  trou  dans  le  milieu  avec  un  coupe 
pâte  ;  prenez  une  autre  abaifle  ,  mettez  deflus 
une  crème  de  piftaches;  couvrez  avec  l’abailTe 
découpée  ,  faites  un  bord  autour  de  la  feüillan- 
tine  ;  laites-la  cuire  au  four  &  la  glacez  avec  d« 
lucre  &  la  pelle  rouge. 

Petite  Feüillantinem 

Faites  une  crème  de  franchipanne  de  la  même 
façon  qu’on  fait  la  crème  pâtilfiere  ;  faites  un 
feuilletage  très  -  fin  dont  vous  formez  des 
abaifles  que  vous  découpez  avec  le  moule  à 
puits  d’amour  ;  mettez  deux  de  ces  abaifles 
l’une  fur  l’autre  ,  mouillez  -  les  afin  quelles 
ijennent  bien  enfembie ,  rempliflez-les  de  la 
^  crèaiQ 
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Crème  que  vous  avez  faite ,  &  qui  tîoit  être 
ftoide  ;  faites-les  cuire  au  four  fans  couvercle. 
Quand  elles  font  cuites  ,  frlacez-les  avec  dii 
fucre  ,  &  mettez  par-delTus  de  la  perite  non-pa- 
rèiMe,  &:  fèrvez  chaudement. 

FIGUE  ,  Ficus.  Fruit  delagrofleur  à  peu  près 
d’une  poire;  lorfqu’il  eft  mur,  d’un  verd  foncé 
à  l’extérieur,  rouge  en  dedar.s,  plein  de  petites 
femences  rondes  &  douceâtres  au  goût. Le  liguier 
porte  du  fruit  deux  fois  par  an  ,  au  printems  & 
en  automne  ;  mais  celui  du  printems  elile  feul 
qui  vient  en  maturité. 

Les  figues  nouvelles  bien  mures  Ce  Sgerent 
plus  facilement  &  plus  promptement  qu’aucut» 
autre  fruit  de  l’Eté.  C’eft  un  fait  dont  l’expt- 
rience  journalière  ne  nous  permet  pas  de  douter' 
puifqu’on  en  mange  beaucoup  plus  que  d’au¬ 
cun  autre  ,  fans  en  être  incommodé,  &  même’ 
avant  les  repas,  fans  qu’elles  prennent  fur  l’ap¬ 
pétit  &  fans  que  l’eftonaac  en  l'oit  furchargé. 

Les  figues  ont  quelque  choie  de  glutineux  !k 
defalin,  parce  qu’elles  s’attachent  aux  mains 
&  les  nettoyant  comme  feroit  un  fel  lixiviel  y 
Si  le  nitre.  C’eft  par  cette  raifon  qu’elles  fonc 
aller  à  la  felle,  fans  tranchées  &  lâns  agitation. 
On  peut  augmenter  l’énergie  de  leur  fel  natu¬ 
rel  ,  par  une  addition  de  fel  commun;  c’eftainil 
qu’on  mange  en  Italie  leis  figues  nouvelles  y 
pour  empêcher  ce  fruit  de  féjourner  long-tems 
furreftomac  &  en  rendre  la  digeftion  &  le  paf- 
fage  plus  prompts  &  plu*  faciles  :  il  eft  à  propos 
de  boire  beaucoup  d’eau  par-delTus. 

Les  figues  nouvelles  font  humeélantes  5:  ra- 
fraîchiffantes  ;  on  défend  d’en  manger  ,  furtout 
après  le  dîner,  auxperfonnes  fujettes  audévoie-^ 
ment ,  lorfqu’elles  font  fort  mures  &  eapubles 
de  demeurer  long-tems  fur  i’ellomac;  parce  que 
ÿ’il  y  arrivoit  qu’elles  a’y  corrompiflent ,  eik* 
Jms  U9  B 
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donneroientlieu  a  des  fievres  putrides;  la  remar¬ 
que  eft  de  G.  Hofl'man. 

^  Les  figues,  dit  M,  Lemery^  adoucifient  les  âcre- 
tés  de  la  poitrine  ,  nourriflent  &  humcâent  beau¬ 
coup  parce  qu’elles  contiennent  un  fuc  vifqueux. 
&  huileux  propre  à  embarrafTer  las  Tels  âcres 
qui  picotent  la  poitrine  ,  &  à  reparer  la  diffipa- 
tion  des  parties  folides  en  fe  condenfant  &  fe 
congelant  dans  tous  leurs  petits  vuides  ;  cepen¬ 
dant  ce  fuc  produit  plufieurs  mauvais  effets  ,  il 
rend  les  figues  de  difficile  digeftation  par  la  len- 
ïeur  &  la  groffiereté  de  fes  parties  ;  il  caufe  des 
vents ,  des  tranchées  &  des  coliques  en  fe  raré¬ 
fiant  dans  les  inteftins  parla  chaleur  du  corps ^ 
enfin  il  excite  bien  fouvent  des  diffenteries ,  par¬ 
ce  ques’aigriffant  par  fon  trop  long  féjour  dans 
îes  inteftins  ,  il  corrode  &  ulcéré  ces  parties 
Pour  avoir  des  figues  féches,  on  les  prépare- 
d’abord  avec  une  leffive  chaude  faite  des  cen¬ 
dres  de  rnorceaux  de  figuier  même.  Au  fortir  de 
cette  leffive,  on  les  fait  fécher  au  foleil  ;  on  les 
met  cnfuite  d-ans  des  caiffes  ou  dans  des  ton¬ 
neaux  pour  les  tranfporter. 

Ces  figues  font  rafraîchifiantes  ,  humeélan- 
tes  ,  bonnes  pour  la  toux  &  pour  toutes  les  ma¬ 
ladies  de  poitrine,. 

I.es-  figues  feches  ,  dit  Al.  Andry  ,  d’après  plu» 
Feurs  célébrés  médecins,  font  plus-  nourriffan- 
îe_s  que  les  autres, fans  en  être  gueres  moios  mal- 
faines.  La  figue  eft  un  bon  médicament  dont 
on  fe  fert  avec  fuccès  dans  plufieurs  maladies  , 
mais  un  fort  mauvais  aliment ,  quoique  d’ail- 
îenrs  d’un  goût  agréable. 

Lorfqu’on  en  fiit  un  fréquent  ufàge  elles  cor- 
ïojupent  la  maffe  du  fang  jufqu’à  produire  la 
mal-aciiepédicul  iire  :  elles  rendent  la  fueur  d’u- 
TiG  odeur  inlupportaffile- ,  elles  gâtent  la  voix.  ^ 
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Se  fi  elles  engraiflent ,  elles  ne  produifent  qu’u¬ 
ne  chair  molle  &  flarque. 

On  prétend  que  les  figues  font  plus  faines  , 
quand  on  les  mange  avec  les  noix  &  les  ama«- 
des ,  comme  on  fait  en  carême; mais  de  quel¬ 
que  maniéré  qu’on  les  mange,  on  en  doit  rare¬ 
ment  faire  ulàge  ,  fi  l’on  eft  attentif  à  fa  fanté. 

Elles  font  nuifibles  aux  mélancoliques,  par¬ 
ce  qu’elles  font  un  chile  qui  tire  fur  l’aigre ,  Sc 
qui  aigrit  davantage  la  maffe  du  fang  qui  n’eil;  dé¬ 
jà  que  trop  acide  dans  les  mélancoliques.  Elles 
peuvent  être  accordées  aux  bilieux  &  à  ceux  qui 
ont  le  fang  âcre,  parce  que  par  leurs  parties  acide» 
&  fulfureufes ,  elles  corrrigent  le  fel  alcali  dont 
le  fang  de  ces  fortes  de  perfbnnes  eft  rempli. 
FILETS.  On  accommode  les  filets  tant  de  vian* 
de  que  de  poifTon  de  différentes  maniérés.  Voi¬ 
ci  les  plus  ordinaires. 

Filet  de  grojfe  viande  a  ta  Sultane. 

Prenez  un  filet  d’aloyau  ,  ou  de  moutoti  ; 
©tez-en  les  filandres  applatiffez  -  le  avec  le 
couperet;  étendez-le  fur  une  table  ,  mettez  par- 
deffus  une  farce  de  volaille  cuite  que  vous  éten¬ 
dez  bien  mince  ;  prenez  un  foie  gras  ,  &  un  ris 
de  veau  blanchis ,  des  champignons ,  des  cor¬ 
nichons  ,  le  tout  coupé  en  dés  ,  avec  bons  affaî» 
fonnemens,  fines  herbes  hachées  ,  un  peu  d’hui¬ 
le  fine,  le  tout  bien  manié  enfèmble  ;  étendez- 
le  tout  fur  votre  farce  ;  roulez  enfuite  le  filet, 
&  le  faites  cuire  à  la  broche  envelopé  de  lard  & 
de  papier.  Quand  il  eft  cuit ,  fervez-le  avec  une 
fauffe  à  la  Sultane.  (  Voyez  au  mot  SaaJJe  5  la 
maniéré  de  la  faire  ) 

•  Filet  de  bœuf  aux  concombres. 

Prenez  un  filet  de  bœuf  bien  tendre  ,  faîtes- k* 
rôtir  bardé  de  lard  &  envelopé  de  papier  ;  quînd 
il  eft  cuit ,  coupez-le  par  tranches  bien  minces 

B  ij 
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&  les  mp«ez  dans  un  plat  &  fervez  avec  un 
goût  de  concombres.  (  Voyez  au  mot  Concom¬ 
bre  y  'a  maniéré  de  faire  ce  ragoût.)  Ce  ragoût 
^içrt  pour  toutes  fortes  dVntrées  pour  des  filets. 

Autre  entrée  de  filets  de  bœuf. 

Piquez  des  filets  de  bœuf,  marinez-les  avec 
vitMigre  ,•  Tel  ,  poivre,  clous ,  thin  ,  oignons  ; 
Tnettez-les  cuire  enfuite  doucement  à  la  broche. 
Quand  ils  font  cuite ,  mettez-les  dans  de  bon  jus 
avec  destrufes,  &  garnilfez  de  poulets  ou  p&-. 
geons  marîn'és,  ou  de  fricandeaux. 

'  Filets  de  bceufi à  la  Tlémontolfe. 

Levez  le  filet  d’un  aloyau  de  la  première  pî'î- 
(Ce  ;  piquez-ie  par-delTus  avec  du  petit  lard  ;  mê¬ 
lez  du  lard  râpé  avec  toutes  fortes  de  fines  her¬ 
bes  hachées  ,  fel ,  gros  poivre  ;  fendez-le  filet  du 
côté  qu’il  n’eft  point  piqué  ;  mettez  cette  farc-e 
tout  le  long  du  filet;  coufez-le  ,  embrochez- le 
enfuite  fur  une  hatelette  attachée  à  une  broche  ; 
envelopez-le  de  papier  &  faites  cuire.  Quand  iî 
eû  cuit  à  propos,  fervez-le  avec  une  faulîe  au 
vin  de  Champagne  (  Voyez  au  mot  Saujfe ,  Pa 
Bianiere  de  la  faire.  ) 

Filet  de  bœufi  à  la  Vlllars, 

Prenez  un  filet  d’aloyau  ;  lardez  le  d’anchoi?  , 
jambon ,  lardons  de  veau  &  de  lard  ;  aiîaifonnez 
de  fel ,  poivre  &  fines  herbes  ;  faites  cuire ,  dar?s 
une  bonne  braife  bien  nourrie,  &  fervez  avec 
une  faufle  au  vin  de  Champagne.  (  Voyez  au 
jnotSaujJey  la  maniéré  de  la  faire.  ) 

Filet  de  bœuf  en  eaffonîere, 

Pfenc2-un  filet  de  bœuf,  ôtez-en  les  filan¬ 
dres  ,  creufez-lc'  comme  une  canoniere  fans  ôtec 
3a  viandejvous  Commencez  avec  une  lardoire-  & 
finffezavecun  couteau;  rempli  (fez  ce  trofi  de 
îarl  râpé,  perfil,  ciboules,  champignons ,  ail  , 
jéchalj^^tte  f  fdv  gro^  poivie  ,  le  tout  manié 
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ènïèmWe  ;  ficelez  les  deux  bouts  &  le  faites  cuire 
à  la  broche  envelopé  de  lard  Sc  de  papier  ;  quand 
tl  eft  cuit ,  fexvez-le  avec  une  laufle  piquante. 

Ün  peut  accommoder  de  la  même  façon  les 
filets  de  vea.i  &  de  mouton. 

Füiis  d'aloyau  à  ta  cendre. 

Prenez  un  grand  filet  d’aloyau  que  vous  parez 
&que  vous  coupez  en  deux  ;  foncez  une  caflero- 
le  de  veau,  jambon,  perfil, ciboules, champignoos 
haches  ,  du  lard  fondu  j  mettez  delTus  le  filet  d’a¬ 
loyau,  Gouvrez-le  de  bardes  de  lard,  &  faites  cui¬ 
re  à  petit  feu  à  la  braife  après  l’avoir  affaifonné  lé¬ 
gèrement  de  lel  &  de  poivre  ;  quand  il  efi  cuit  , 
retirez-le  \  mettez  dans  la  faufle  où  il  a  cuit 
plein  une  cuiller  à  ragoût  de  coulis  ;  dégrailTez 
bien  la  faufle  fur  le  feu;  pafle  -la  au  tamis  ,  & 
fervez  fur  le  filet  avec  un  jus  de  citron. 

Filet  de  bœuf  glacé  par  tronçons  ,  aux  montans. 

Coupez  en  trois  votre  filet  ,  piquez-le  &  îe 
glacez  comme  un  fricandeau  à  l’ordinai’-e  ;  fai¬ 
tes  cuire  des  montans  dans  un  blanc  bien  nour¬ 
ri  ;  tirez-les  <Sc  les  efliiyez  bren  ;  mettez-les  en- 
fuite  dans  une  bonne  eflence  de  jambon.  Faites- 
les  boiiillir  un  quart  d’hure  dans  cette  eflence  pour 
çu’ils  prennent  goût ,  &  fervez  autour  des  filets. 

Vous  pouvez  m-ttre  dans  l’elîence  ce  qui 
étoit  autour  de  la  caflerole  en  glaçant  le  filet  ; 
vous  le  détacherez  avec  une  cuillerée  de  bouil¬ 
lon  ;  paflez-le au  tamis,  le  mettez  dans  l’elfence. 

Autre  maniéré  de  filets  mignons. 

Piquez  de  menu  lard  des  filets  de  bœuf,  veau, 
ou  de  mouton  bien  mortifié;  garniflez  le  fond  d’u- 
re  caflerole  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de 
veau,  avec  fel,  poivre  ,  fines  herbes,  fines  épi¬ 
ces,  tranches  d’oignons  &  de  citron  verd  ,  pa¬ 
nais  éc  carotes  ;  arrangez  vos  filets  dans  la  caA 
lerole ,  le  lard  en  deflus,  afin  qu’ils  prennent  cou^ 
^etir  i  couvrez  la  eafferolc  &  faites  cuirç  fém 
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fus  &  delTous  ;  quand  ils  font  cuits ,  mettez-Iey 
cpoutter  ;^mettez  au  fond  d’un  plat  un  ragoût 
4Î  e'chicoree ,  de  palTe  pierre,  ou  de  concombres. 
(  Voyez,  fous  les  noms  particuliers  la  maniéré  de 
faire  ces  ragoûts.  )  Arrangez  vos  fi.le£s  defius  & 
vez  chaudement. 

On  fert  ces  filets  à  la  broche  ,,  étant  piqués  , 
avec  les  mêmes  ragoûts. 

Ftlets  de  veau  au  fang  en  créfhie. 

Coupez  par  filets  un  morceau  de  veau  cuit  à  la 
'broche  ;  prenez  troiÿ  demi-letiers  de  fang  ,  une 
livre  de  panne  hachée,  perfil,  ciboules-,  champi¬ 
gnons  ,  une  pointe  d’ail ,  des  oignons  cuits  ;  ha¬ 
chez  bien  le  tout  enfemble  avec  t  on  aflaifonne- 
ment ,  une  pincée  de  coriandre  pilée  ,  &  liez 
le  tout  avec  des  jaunes  d’ceufs,  fur  le  feu  en  tour¬ 
nant  toujours.  Cela  fait ,  foncez  une  poupe- 
tonniere  de  bardes  de  lard  ;  étendez  defliis  une 
crépine ,  &  fur  la  crépine  un  peu.  de  ce  fang  ,  ar¬ 
rangez  deffus  des  filets  de  veau ,  avec  léger  affai- 
ibnnement  ;  mettez»enfuite  une  couche  de  fang, 
enfiiite  un  lit  de  filets ,  &  de  même  fucceffive- 
ment  •,  envelopez  les  de  la  crépine  j  faites  cui¬ 
re  3  la  braile  à  petit  feu  ,  &  fervez  avec  une  ef» 
fence. 

Crépinettes  de  plufieurs  fortes  de  filets 

Coupez  des  filets  de  grolfe  viande  ,  bœuf  , 
veau  ou  mouton  ,  de  la  largeur  de  deux  doigts 
paffez-les  avec  de  l’huile  ,  perfil  ,  ciboules  ha¬ 
chées  ,  champignons,  trufes,  jambon, petit  lard> 
le  tout  coupé  en  des.  Quand  cela  eft  cuit  à  moi¬ 
tié  laifloz  refroidir;  prenez  enfuite  de  petits  mor¬ 
ceaux  de  crépine  pour  enveloper  votre  ragoût 
en  forme  de  petits  gâteaux  ;  faites  tenir  la  cré¬ 
pine  avec  de  l'œuf  battu  ,  pannez-le  delTus  ,  & 
mettez  cuire  au  four.  Quand  ils  font  cuits  & 
bien  colorés ,  mettcz-les  dans  un  plat ,  une  bon¬ 
ne  faufie  claire  delTous, 
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Filets  de  mouton  aux  épinars. 

Prenez  un  grand  carré  de  mouton  ,  levez-en 
les  filets,  &  les  piquez:  faites-les  cuire  &  glacer 
comme  un  fricandeau;  faites  enluite  blanchir  des 
»  épinars ,  preffez-les,,  paflez-les  avec  un  peu  de 
beurre,  une  tranche  de  jambon,  moüillez-les 
de  bouillon  &  de  coulis  aflaifonné  de  bon  goût; 
quand  ils  font  cuits  ,  fervez  à  faulfe  courte  , 
les  filets  de  mouton  par-deflus. 

Filets  de  mouton  au  gratin. 

Faîtes  cuire  à  la  broche  un  carré  de  mouton' 
bien  paré.  Quand  il  eft  froid  ,  coupez  -le  par  fi¬ 
lets  &  le  mettez  dans  une  bonne  effence. 

Faites  cuire  des  foies  gras  hachés  avec  perfil  ^ 
ciboules,  champignons,  lard  râpé  ,  &  liez  avec 
deux  jaunes  d’œufs  ,  &  aflaifonnez  de  Tel  &  poi- 
Tre  ;  faites-ies  attacher  ,  égoutt'Sz-les  snfuite  g, 
dreffez-lcs  dans  un  pkt,  les  filets  de£us,  &  fer- 
vez  chaudement. 

Filets  de  mouton  à  la  parifanne. 

Faites  cuire  à  la  broche  un  gigot  de  mouton 
mortifié  ;  quand  il  efi  froid  ,  coupez  le  par  filets. 

Faites  fuer  une  tranche  de  jambon  dans  une 
cafTerole  ,  &  moüillez  de  jus  &  de  bouillon  , 
moitié  l’un  ,  moitié  l’autre  ;  quand  la  faufle  eft 
cuite  &  point  trop  liée,  fiiites-y  chauffer  les  filets,, 
fans  bouillir  ,  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  mouton  aux  concombres. 

Coupez  vos  concombres  en  filets  minces  , 
faites-les  mariner  avec  Tel  ,  oignon  ,  clou ,  & 
un  peu  de  bafilic  ;  prefféz  bien,  pour  en  faire 
fortir  l’eau  ;  faites-les  mitonner  enfuite  dans  une- 
cafferole  avec  autant  de  lus  que  de  coulis,  un 
bouquet ,  quelques  champignons  entiers  ,•  met- 
tez-y  chauffcrvos  filets  lans  les  faire  bouillir  ,  & 
fervez  pour  Entrée  avec  un  jus  de  citron  ,  prin¬ 
cipalement  fi  c’eft  de  veau  ,•  on  peut  s’en  paflcr 
pour  is  mouton. 
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Filets  d’agneau  à  la  Béchamel.  (  Voyez  au  müf 
'Agneau. 

Filets  de  Porc  frais  aux  oignons. 

Faites  cuire  à  la  broche  une  échinée  ,  &  quand 
elle  eft  froide,  coupez-la  en  filets,  faites  blan¬ 
chir  &  cuire  dans  du  boiiillon  de  petits  oignons; 
mettez-les  enfuite  dans  une  borlne  eflence  avec 
un  peu  de  moutarde  ;  faites-y  chauffer  les  fi¬ 
lets  fans  bouillir  ,  8i  fervez  chaudement. 

Filets  de  fangîier  avec  une  poivrade. 

Coupez  par  filets  du  fangîier  cuit  â  la  broche  ^ 
Bc  le  mettrez  dans  une  poivrade  liée. 

Pallez  à  petit  feu  doux  un  peu  de  racines ,  une 
franche  de  jambcri  ,  un  peu  de  beurre,  pendant 
une  demi  heure  ;  mouillez  enfuite  d’un  peu  de 
boiiillon  ;  ajoutez  vinaigre  ,  fel  &  poivre  ;  fiii- 
fes  cuire  la  faulTe  une  bonne  heure  ;  fur  la  lin 
mettez-y  un  peu  de  coulis  :  paffez-la  enfuite  a-u' 
tamis,  metrez-y  les  filets  chauSèr  fans  bouillir., 
&  fervez  chaudement. 

Filets  de  ÿoularde  à  la  crème. 

Coupez  par  morceaux  des  filets  de  poulardes' 
fôties  ;  palfez  un  peu  de  lard  dans  une  caiTe- 
role  avec  perfil,  &  un  peu  de  farine  ,  champi¬ 
gnons  ,  tranches  de  trufes  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes ,  un  peu  de  bouillon'  clair  &  bons  affai- 
foniiemens  ;  quand  tout  efi:  cuit ,  mettez-y  vos 
filets,  &  un  peu  avant  de  fervir  ,  mettez-ÿ  un 
peu  de  crème  de  lait  ,  &  les  tenez  chaudement. 

Pour  les  lier  vous  délayez  un  ou  deux  jaunes 
d’œufs  avec  de  la  crème. 

On  ferc  encore  des  filets  de  poularde  au'  blanc , 
aux  huîtres,  aux  concombres. 

Filets  de  poularde  aux  pijlaches. 

Levez  les  filets  d’une  poularde  cuite  à  la 
broche  &  froide  ;  mettez-les  dans  une  bonnè 
«ffence  de  jambon  ;  ajoûtez-y  une  poignée  de  pif. 

épluchées  ^  bien  égouttées  faites  chauf¬ 
fe? 
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Fer  le  tout  fans  boulliir  ,  8c  fervez  chaudement, 
Fi/ets  de  vLinde  à  la  Grammont. 

Levez  le-;  ailes  &  le  blanc  de  deux  poulet* 
gras  ,  coupez-les  en  filets  &  les  mettez  mariner 
avec  huile  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ha¬ 
chés  ,  Tel  ,  gros  poivre  ;  mettez  enl'uite  vos  fi¬ 
lets  avec  leur  marinade  dans  fix  petites  cailTes 
de  papier  &  les  faites  cuire  entre  deux  plats  feu 
deflüi  &  delTous.  Quand  ils  font  cuits  égouttez-les 
de  leur  graifle,  mettez  dans  chaque  caifTe  une 
cuillerée  de  faufle  au  vin  de  Champagne  &  fervez 
chaudement.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  Tarticle 
Saujfe  an  vin  de  Champagne.  ) 

Filets  en  faîmi. 

Otez  la  chair  de  gibier  cuit  à  la  broche,  coupez- 
la  en  filets,  &  pilez  les  os  dans’un  mortier.  Quand 
ils  font  bien  pilés  ,  délayez  les  dans  deux  cuil¬ 
lerées  de  réduélion,  paffez-les  dans  une  étamine; 
affaifbnnez  ce  coulis  de  fel  &  poivre  ,  faites 
chauffer  dedans  vos  filets  fans  boiiillir  ,  8c  les 
fervez  garnis  de  crontons  frics. 

Filets  de  Dmdons  en  crepine. 

Coupez  les  filets  d’un  dindon  cuit  à  la  broche 
&  froid  ;  gardez  de  cette  viande,  hachez  &  pi¬ 
lez  le  refté  avec  de  la  graiffe  de  bœuf ,  lard  blan¬ 
chi ,  perfil  ,  ciboules,  champignons  &  mie  de 
pain  trempée  dans*  de  la  crème  ,  ajoutez  fel  , 
poivre  &  liez*  de  fix  jaunes  d’œufs;  coupez  par 
petits  morceaux  une  crepine  bien  lavée  ,  met¬ 
tez  dedans  de  vos  filets  envelopés  de  farce  & 
enfuite  de  la  crepine  ;  faites  tenir  les  morceaux 
de  crepine  en  mettant  entre  deux  de  l’œuf  battu; 
trempez  enfuite  dans  de  la  graille  ,  pannez-les  & 
faites  griller.  Quand  ils  font  cuits,  fervez-les  à  fec 
fi  vous  voulez  ,  ou  bien  avec  une  effence  claire» 
Filets  de  Fjindon  à  l’Italienne, 

Coupez  par  filets  un  dindonneau  cuit  à  la 
broche  ,  faites-les  chauffer  fans  bouillir  dans 
Tome  II,  C 
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une  faufTe  à  Tltalienne  ,  &  fervez  chaudemeri?. 
(Voyez  au  mot  ,  l’article  SanJJ'e  à  L'Iia- 
iknne.  ) 

Filets  de  viande  pannache's  pour  gros  Entremets, 

Faites  cuire  à  la  braife  deux  pieds  &  quatrô 
oreilles  de  veau,  Cix  oreilles  ce  cochon,  fix  pa¬ 
lais  de  bœuf,  le  touf  bien  échaudé  &  bien  lavé, 
avec  une  noix  de  jambon  ,  une  bouteille  de 
vin  blanc,  ail  ,  échalote  ,  perfil,  ciboules  ,  oi¬ 
gnons  ,  carotes  ,  panais ,  laurier  ,  thin  ,  balîlic, 
eau.  Tel,  poivre  &  toutes  fortes  de  fines  épices. 
Quand  le  tout  eft  cuit  &  refroidi,  pe  ez  les 
palais  de  bœuf,  ôtez  en  le  mauvais  ,  coupez- ea 
les  filets  ,  mettez-les  à  part ,  faites-en  autant 
des  oreilles  &  des  pieds. 

Levez  enfuite  tous  les  filets  d’une  poularde 
cuite  à  la  broche  &  froide  &  les  mette/,  à  part  ; 
prenez  enfuite  un  quarteron  d’amandes  douces  , 
un  quarteron  de  piftaches  que  vous  coupez  par 
moitié  ;  prenez  eqcore  des  trufes  pelées  &  cou¬ 
pées  en  filets. 

Le  tout  étant  prêt,  mettez  dans  une  calTerole 
beaucoup  de  lard  fondu  &  toutes  fortes  de  fines 
herbes  hachées  ,  beaucoup  de  perfil.,  ciboules, 
champignons ,  ail  ,  échalote  ,  thin  ,  laurier,  ba- 
filic  en  p  udre  ;  palTezle  tout  fur  le  feu  avec  le 
lard  fondu. 

Mettez  enfuite  tous  vos  filets  dans  cette  caf- 
ferole,  remuez  bien  fur  le  feu  afin  que  tout 
femele  comme  il  faut  ;  aiT.ti(onn.  z  de  bon  goût; 
mettez-y  enfuite  une  cuillerée  de  réduélion,  le 
jus  de  quelques  citrons  ,  &  une  douzaine^  de 
jaunes  d’œmfs  durs  ;  remuez  de  nouveau  &  mêlez 
bien  le  tout  enl^émble. 

Après  cela  frottez  par-tout  une  cafTerole 
ronde  de  beurre  fondu.  Quand  il  eft  figé,  ar¬ 
rangez  au  tond  &  tout  autour  de  la  calfci'ole  eti 
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8efiein  bien  a  jour,  desfeLull-es  d’épirars  I  lan- 
chis,  &  dans  les  vuides  de  petits  morceaux  de 
tranches  de  citron  verd  ;  mettez  enluite  tous 
les  filets  Ibrtani  de  delius  le  feu  dans  cette  caf- 
ferole  ,  St  me*cez  la  cafTerole  au  frais.  Vos  filets 
étant  froids  &:  bien  pris  enlemble  ,  trempez  le 
cul  de  la  cafTerole  dans  l’eau  chaude  pour  dé¬ 
tacher  la  viande  ,  &  fervez  fur  une  lêrviette. 

Fihts  de  Lafreau  en  c.iijje. 

Habillez  un  lapreau,  lavez-en  tous  les  filets; 
foncez  une  caifle  d’argent  d’une  i  onne  farce, 
telle  que  vous  jugerez  à  propos  ;  arrangez  def- 
fus  vos  filets  ,  couvrez  les  de  meme  farce  ,  fau- 
poudrez  le  deffus  avec  de  la  mie  de  pain  ,  & 
faites  cuire  au  four  qui  ne  Toit  pas  trop  ch  ud; 
mettez  deffus  une  feuille  de  papier  pour  que  la 
farce  ne  Toit  pas  trop  colorée.  Quand  tout  eib 
cuit,  dégraitiez  éî:  jettez  deffus  une  bonne  ef- 
fence  de  jambon  avec  un  jus  d’orange.  (  Voyez 
au  mot  j..mbon  ,  Tarticlt  tJTence  de  j an  bon. 

Fihts  de  Litvre  avei  une  poivrade 
Coupez  par  filets  un  levreau  cuit  à  la  brocha 
&  refroidi  ;  écra('ez-en  le  foie  avec  une  cuiller  , 
délay.z-le  avec  du  vinaigre  ;  mettez  les  fileta 
dans  une  poi  vrade  ^  comme  les  filets  de  fan- 
glier,  faites  chauffer  fans  bouillir  ;  mettez-y 
aulli  1  •  foie  ccr  fé,  &  fervez. 

Filets  de  Levreau  à  la  Czaricnne, 

Levez  tous  les  filets  &  les  chairs  des  cuiffes 
'd’un  levreau  ,  faites-les  mariner  dans 'une  caf- 
ferole  avec  Tel,  gros  poivre  ,  huile  fine,  ail, 
perfil ,  ciboule-.  Quand  les  filets  ont  pris  le 
goût  de  la  marinade  ,  paffez-les  dans  des  bro¬ 
chettes  ,  faiies-les  griller  en  les  arrofant  de  tems 
en  tems  de  leur  marinade  Quand  ils  (ont  cuits  ^ 
fervez-les  avec  une  lauffe  piquante. 

Fihts  de  Levreau  a  la  Cabota. 

Prenez  toute  la  chair  d’un  gros  levreau  que 

JJ 
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VOUS  coupez  eu  xefts  ;  faites -les  mariner  ave«; 
de  l’huile  fine,  fel  ,  gros  poivre,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  ail,  échalotes,  le  tout 
haché  très-fin-,  laiffez-les  quatre  heures  dans  la 
marinade  ,  ajoutez-y  du  petit  lard  coupé  en 

Quand  ils  font  marinés  ,  embrochez-Ies  dans 
de  petites  hatelettes  aycc  le  petit  lard  ;  faites- 
les  cuire  à  la  broche  envelopés  de  papier  fans 
bardes  ,  que  les  deux  bords  foient  un  peu  gril¬ 
lés  &  ies  dedans  moelleux. 

Faites  bouillir  la  marinade  des  filets  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  ré- 
duélion  &  de  coulis  ;  dégraiflez  la  faulfie  ,  prefi- 
fez-y  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  delTus  les 
filets, 

Ftletf  de  poijjons  à  l’Italienne. 

Coupez  des  filets  de  ditférens  poilfons  de  la 
longueur  d’un  doigt  &  de  la  largeur  de  deux  ; 
faites  les  mitonner  dans  une  cafîerole  avec  de 
bonne  huile  d’olive  ,  un  jus  de  citron  &  un 
•yerre  de  vin  blanc  ,  perfil ,  ciboules,  échalotes  , 
un  peu  d’ail  ,1e  tout  bien  haché  ,  un  peu  de  ba- 
filic  ,  &  raiTaifonnement  ordinaire.  Quand  ils 
font  cuits  mettez-les  égoutter  ,  drelTez-les  pro- 
|)rement  dans  un  plat  &  jettez  defliis  une 
laufle  hachée  bien  légère  &  qui  ait  de  la  pointe  » 
6c  fervez  pour  Entrée. 

Filets  de  poijjon  en  caijje. 

Coupez  par  filets  tel  poiflbn  que  vous  voih 
dre/..;  foncez  une  caifl'e  avec  une  farce  faits 
d’un  brochet  ou  carpe  cuite  ,  un  morceau  de 
beurre  ,  perfil,  cib  ules  ,  champignons  haches 
liez  de  fix  j-aunes  d’œufs ,  mettez  auffi  de  la  mie 
de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ;  alfaifonnez 
de  bon  goût ,  mettez  les  filets  defTus  ,  couvrez- 
les  de  la  meme  farce ,  faupoudrez  enfuite  de 
©lie  de  pain  &  faites  cuire  au  four,  couvrez-ks 
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3’üne  feiiille  de  papier.  Quand  les  filets  font 
Cuits  J  égouttez  le  beurre  Si  le  fervez  avec  une 

«elTence  maigre. 

Filets  de  foijfon  frits. 

Prenez  les  filets  de  tel  poiffbn  que  vous  vou¬ 
drez  ;  faites -les  mariner  avec  fel  ,  poivre,  un 
peu  de  vinaigre.  Quand  ils  font  bien  efluyes, 
farinez  les ,  faites-les  frire  ,  Sc  lérvez  garnis  de 
perfil  frit. 

Filets  de  Brochet  au  coulis  blanc. 

Coupez  par-filets  un  brochet  de  moyenne  gran¬ 
deur  fans  récailler;  faites  cuire  vos  filets  dans 
une  braifo  bien  nourrie  de  veau  ,  de  jambon  , 
du  vin  blanc  &  bien  afiaifonnée  ;  tirez-les  en- 
iaite  &  en  levez  les  écailles  ;  dreffez-les  dans 
un  plat  &  fervez  delTus  un  coulis  blanc.  Pour 
faire  ce  coulis  pilez  dans  un  mortier  du  blanc  de 
poularde  cuite,  deux  jaunes  d’œufs  durs,  une 
mie  de  pain  trempée  dans  du  boiiillon  ;  delayez 
enfuite  avec  de  la  crème  ,  paffez-le  au  tamis, 
affai.fonnez-le  de  bon  goût,  &  les  faites  chauf¬ 
fer  fans  boüiilir. 

Filets  de  Brochets  aux  montans.  ^ 

Coupez  un  brochet  par  filets  comme  le  pré¬ 
cédent  fans  l’ecailler;  fi  c’eft  en  gras  vous  les 
ferez  cuire  dans  une  bonne  braife  ;  fi  c  eft  en 
maigre  dans  un  bon  court  bouillon.  Retirez  les 
quand  ils  font  cuits  ,  ôtez-en  la  peau ,  drelTez- 
les  dans  un  plat,  &  fervez  autour  un  ragoût  de 
montans.  (  Voyez  à  ce  mot ,  la  maniéré  de  le 
faire.  ) 

Filets  de  Truite  à  la  LyonnoijC. 

Ecaillez  &  vuidez  des  truites ,  levez-en  les 
filets  le  plus  gros  que  vous  pourrez  ,  metmz-les 
dans  une  cafferole  avec  des  trufes  coupees  en 
filets ,  un  peu  de  perfil  hache  ,  un  bouquet ,  un 
morceau  ds  beurre  manié  de  farine  ,  une  demi- 
, bouteille  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  d’ail 
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haché,  fel  ,  gros,  poivre,  an  peu  cie  boaillohj 
rnettez-les  fur  le  feu  un  quart  il’heure  avant  de 
fervir  ,  palTez-les  à  gros  bouillon.  Quand  ils- 
font  cuits  &  la  fauffe  prefque  réduite  ,  fervex 
chaudement. 

_  Filets  de  Merlans  à  la  faujfe  Robert. 

Habillez  vos  merlans  ,  coupez-en  tous  les  fi- 
letc  &  les  mettez  mariner  avec  Tel  ,  poivre  ,  vi- 
T>a  gre  ;  farinez-les  enfuite  après  les  avoir  ef- 
fuyés  ,  faites -les  frire  &  fervez  avec  une 
lîiuffe  robert.  Vous  faites  un  petit  roux  avec  de 
la  farine,  du  beurre,  &  vous  mettez  cuire  de¬ 
dans  de  l’oignon  haché;  moüillez-les  de  bouil¬ 
lon, degraiiîez  afiaifbnnez  de  bon  goût.  Quand 
vous  etes  prêt  à  fervir  ,  délayez-y  une  cuillerée 
de  moutarde  ,  &  fervez  fous  les  merlans. 

Filets  de  Vives  en  ragoût. 

Coupez  en  dés  un  ris  de  veau  blanchi  ,  des 
•  champignons  des  truFes  ;  paflez-les  dans  une 
cafferole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bou- 
-quet,  une  tranche  de  jtvmbon  ;  mouillez  avec 
une  cuillerée  de  bouillon,  une  cuillerée  de  réduc¬ 
tion, un  verre  de  vin  deChampagne,  une  cuillerée 
de  couli5’,faites  cuire  ce  ragoût  à  petit  feu,dégraif- 
fez-le  ,  Si  1  affîilbnnez  de  fel  &  gros  poivre. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  mettez  -y  un  moment 
des  filets  larges  de  vives  frites  &  refroidies  , 
prelTez-y  un  jus  de  citron  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Filets  de  Vives  glacés  à  la  Fimbeche. 

Vuidez  &^lavez  vos  vives  ,  levez-en  les  filets 
des  deux  cotes  ,  piquez-les  par  dellus  avec  du 
petit  lard. 

Mettez  dans  une  calTerole  une  noix  de  veau 
coupée  en  dés ,  une  tranche  de  jambon  coupée 
de  même  ,  un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines 
herbes  ,  une  gouffe  d’ail  ,  trois  clous  ;  faites 
luer  le  veau  &  le  jambon  i  mouillez  ayec  un 
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V6rrG  vin  de  Chiimpagne  ,  de  bon  bouillon  ^ 
utic  cuillerée  de  réduélion  ;  faites  cuire  le  veau 
pendant  une  heure ,  paffe^  enfuite  cette  glace  aa 

tamis.  t  • 

Faites  enfuiie  blanchir  les  filets  de  vives  pi¬ 
quées  dans  de  l’eau  boüillante  ^  mettez-les  apres 
dans  de  l’eau  fraîche  ,&  les  faites  cuire  avec  la 
glace  q  e  vous  avez  palTc  au  tamis. 

Quand  ils  font  cuits ,  faites  réduire  la  glace  & 
glacez  les  filets  comme  un  fricandeau  ;  mettez 
dan>  un  plat  une  bonne  faulTe  a  la  Pimoeene. 
(Voyez,  au  mot  Saufje  ^  Varticïe  fhujfe  à  la  Fîm- 
/'fc/ie  ,)  mettez  deffiis  les  filets  glacés  ,&  fer- 
vez. 

Filets  de  Vives  marinés. 

Vuidez  &  lavez  vos  vives  ,  fendez-les  en 
deux  ;  ôtez  la  tête  &  l’arête  du  milieu  ;  met¬ 
tez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  beurre 
manié  de  farine  ,  fel  ,  poivre  ,  c'ous  ,  gouffes 
d’ail  ,  laurier  ^  thin  ,  bafîlic  ,  perfil  ,  ciboules  , 
un  demi- verre  de  vinaigre  >  un  verre  c.  , 
deux  tranches  de  citron  ;  faites  tiédir  cette  ma¬ 
rinade  fur  le  feu  en  la  remuant  avec  une  cuiller  ; 
ôtez-la  de  defTus  le  feu,  faites-y  mariner  vos 
filets  pendant  une  heure  &  demie  ,  egouttez-les 
Fur  un  linge  propre  quand  ils  font  marines  ,  fa¬ 
rinez -les  &  les  faites  frire  de  belle  couleur  j  de 
les  fervez  garnis  de  perfil  frit. 

î'ikts  de  Tanches  marinés. 

Vos  tanches  étant  vuidees ,  coupez- en  la  tete 
&  les  fendez  en  deux  ,  coupez-les  par  filets, 
arrangez -les  dans  un  plat  ,  a!Taifonnez-les  de 
Tel  ,  poivre  ,  ciboules  entier  s  ,  perfil ,  oignons 
coupés  par  tranches  ,  une  feuille  de  laurier  , 
un  p  u  de  bafilic  ,  quelques  clous  ,  un  peu  de 
vinaig^  j  remuez  bien  le  tout  enfenible  ,  laifTez 
mariner  vos  filets  pendant  deux  heures ,  tirez- 
ies  enfuite  &  les  effuyez  avec  un  linge  j  farinez-- 
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les  ,  faites-les  frire  dans  du  beurre  affiné.  Quan4 
ils  ont  belle  couleur  ,  dreffe7.-les  fur  un  plat 
avec  perfil  frit ,  &  fervez  chaudement. 

lîlets  de  Saumon  au  vin  de  Champagne. 

Coupez  des  tranches  de  faumon  ,  ôtez-en  la 
peau  &  l’aréte  du  .milieu,  &  coupez  la  tranche 
en  deux  afin  qu’elle  falle  deux  filets  j  arrangez- 
les  dans  une  caflerole,  alTaifonnez  de  fel,  poivre, 
d’un  oignon  piqué  de  clous  ,  d’un  bouquet  ,  de 
la  moitié  d’une  feuille  de  laurier,  perfil ,  rapure 
de  pain  &  morceau  de  beurre  frais  ;  ajoutez  un© 
demi-bouteille  de  vin  de  Champagne  ou  -vin 
blai  c  ,  champignons  &  moufferons  ;  mettez  la 
calcerole  fur  un  fourneau  bien  allumé.  Votre 
fauffe  étant  fuffifamment  réduite  ,  liez  les  filets 
d’un  coulis  d’écrevilTes.  (V oyez  au  mot  Ecrevijjsy 
la  maniéré  de  le  faire ,  )  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Filets  de  Saumon  aux  f  nés  herbes. 

Coupez  des  tranches  de  faumon  par  filets  ^ 
mettez  du  beurre  frais  au  fond  d’un  plat  aveç 
fel ,  poivre  ,  un  peu  de  mufeade  ,  fines  herbes  , 
deux  ou  trois  ciboules  entières  ,  &  perfil  ha¬ 
ché;  arr.angez  les  filets  delTus  ,  &  les  alTaifonnez 
comme  deffbus  ;  faites  fondre  du  beurre  pour 
les  arrofer ,  &  les  pannez  de  mie  de  pain  bien 
fine;  mettez-les  enfuite  cuire  au  four  ,  ou  avec 
un  couvercle  J  feu  delTus  &  defibus ,  &  faites  une 
faulTe. 

Pelez  des  trufes  vertes ,  lavez-Ies  bien  ,  cou- 
pez-îes  par  petites  tranches  ;  palTez-les  dans  une 
caflerole  avec  un  peu  de  beurre  frais;  moüillez- 
les  enfuite  d’un  peu  de  boüillon  de  poiflbn  ,  & 
les  lailTez  mitonner  à  petit  feu  ;  alTaifcgmnez- 
les  de  fel ,  poivre  &  un  bouquet.  Quand  elles 
fçnt  cuites,  liez-les  d’un  coulis  au  roux.  (  Voye'4 
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ilu  mot  Coulis.  )  Que  la  Tau  (Te  fo.ît  d’un  bon  goût, 
&  qu’elle  ait  un  peu  de  pointe  ;  drelTez-la  dans 
un  piat ,  les  filets  deflus  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  Saumon  marinés  &  frîts. 

Coupez  des  tranches  de  faumon  en  filets,  com¬ 
me  nous  l’avons  dit  dans  les  articles  précédens  5 
mettez-les  dans  une  caflerole  ,  affaifonnez -les 
de  fel ,  poivre  ,  une  feüille  de  laurier  ,  un  peu 
de  balîlic  ,  oignons  coupés  par  tranches,  ci¬ 
boules  entières,  un  peu  de  perlîl ,  une  demi- 
dou/aine  de  clous  ,  ius  de  deux  citrons  ,  ou 
bien  un  peu  de  vinaigre  ;  remuez  le  tout  en- 
femble  ;  faites-y  mariner  vos  filets  pendant  deux 
heures  ;  tirez-les  enfuite  ,  efliiyez-les  entre  deux 
linges,  fatinez-les  bien  &  les  faites  frire  (fans 
du  beurre  rafiné.  Quand  ils  font  bien  frits  & 
bien  colorés  ,  tirez-les  &  les  dreffez  dans  un 
plat  fur  une  ferviette  pliée  proprement  avec  du 
perfii  frit  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
met». 

•  Filets  de  .Soles  à  la  fainte  Menehoud. 

Coupez  vos  foies  en  filets ,  mettez  une  cho- 
pine  de  lai*  dans  une  caflerole  ,  faites-le  bouil¬ 
lir  ;  changez-le  enfuite  de  caflerole  &  y  mettez 
vos  filets  avec  un  morceau  de  bon  beurre  ,  fel, 
poivre  ,  oignons  coupés  par  tranches  ,  ciboules 
entières  ,  perfii,  feüille  de  laurier ,  bafilic  & 
fines  épices  ,  mettez-les  cuire.  Quand  ils  font 
cuits,  laiffez-Ies  refroidir  dans  leur  jus;  tirez- 
les  enfuite  ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine,  &  les  faites  griller  .à  petit  feu. 

Quand  ils  font  bien  cuits  &  de  belle  couleur, 
dreflez-les  dans  un  plat  fur  une  ferviette  pliée  > 
&  fervez  chaudement. 

L’on  peut  aufli  mettre  au  milieu  une  faufilera 
avec  une  rémolade.  (  Voyez  au  mot  Rémolade  ^ 
ia  cidniere défaire  cette  raufle.  ) 
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F/hts  de  Soies  a  la  fa'nte  Menthoud  frhî. 
Quand  vos  filets  font  cuits  ,  con'me  on  vienf 
de  le  dire  ,  tirez-ies  de  leur  airaifonnement  ; 
îrempez-les  d  ns  des  œufs  battus,  pannez  les 
d*une  mie  de  pain  bien  fine,  &  les  faites  frire. 

Quand  ils  (ontliits  &  de  belle  couleur  ,  tirez- 
îes  &  les  mette-  égoutter  ;  pliez  une  ferviette 
ftir  un  plat  ,  dretfez-ics  deffus  avec  du  perfîi 
frit,  &  lervez  chaudement  pour  Entremets. 

Filets  de  Soies  à  I  E'^amole. 

Eaites  frire  des  foies  ,  &  quand  elles  font 
frites,  levez-en  le-  filets  ;  mettez  vos  filets  dans 
un  plat  fur  une  fauffe  à  l’ETpignole.  (  Voyez  au 
mo^  Saujje,  cet  article.  )  Faites  les  bouill  r  dou¬ 
cement  fur  le  feu  afin  qu’ils  prennent  goût  ; 
quand  vous  êtes  prêt  à  fervir ,  jette?,  deflus  le 
refie  de  votre  fauffe  à  rEfpagr.oie  ,  &  fervez 
avec  un  jus  de  citron. 

Fileis  de  Soles  à  Fltaiienne. 

Faites  frire  vos  folês  comme  les  précédentes; 
îeve?-en  les  filets,  paffez-ies  avec  de  ri  luîre  & 
«n  bouquet ,  des  champignons  hachés ,  &  les 
mouillez  de  coulis  maigre  &  d’un  ’demi-l’etier 
de  vin  blanc-  avec  une  pointe  d’ail  ,  fel  & 
poivre.  Quand  la  faulTe  a  fait  quelques  bouil¬ 
lons  ,  dégraifTez-la  ;  mettez  dedans  les  filets 
pour  les  faire  chaufîer  fans  bouillir  ,  &  fervez 
avec  un  jus  de  citron. 

Ftitts  de  Turbot  à  la  Bc(har):el, 

Faites  bouillir  une  pinte  de  crème  fur  un 
fourneau  en  la  remuant  toujours  jufqa’à  ce 
qu’elle  foit  réduite  à  un  quart. 

Prenez  enfùite  du  turbot  cuit  dans  un  court- 
boüillon  blanc  &  refroidi  ;  coupez  les  en  filets 
&  les  mettez  chauffer  dans  la  bechamel  ;  avant 
de  les  fervir  ,  mettez -y  un  peu  de  fel  &  de  gros 
poivre. 
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iPÏÏets  de  barbue  à  la  ravîgotte.  Voyez  au 
niot  Barbue. 

Filets  de  barbue  au  bafilîc.  Voyez  au  moî 
Barbue. 

Filets  de  poijjon  quon  ÿeut  fervir  en  Jalade, 


Fi'ets  de  Soles. 

Filets  de  Turbots  frais. 

Filets  de  Barbues  fraîche?. 

Filets  d’rperians. 

Filets  de  Merlans. 

Filets  de  Vives. 

Fi;ets  de  Thon  frais  ou  de  Thon  rhariné. 

Filets  d’Anchois  &  de  Sardines. 

A  plufieurs  filets  de  poilfon  on  fait  une  faufie 
qu’on  appelle  rcmolade  ,  compofée  de  perfil 
haché,  de  ci  .-■ou  les  hachées  ,  d’anchois  hachés, 
de  câpres  hachées ,  le  tout  mis  dans  un  plat 
avec  un  peu  de  Tel,  de  poivre  ,  de  mufcade, 
d’huile  &  de  vinaigre  bien  délayés  enfemble  , 
&  après  avoir  drelfé  les  filets  dans  un  plat,  on 
les  arrofe  de  cette  fàuffe  ,  &  à  quelques  plats 
on  y  ajoute  du  jus  de  citron  pour  les  fervir 
froids. 

Voyez  les  vertus  &  les  qualités  de  tous  ces 
filets  fous  les  noms  particuliers  des  Animaux 
dont  ils  (ont  tirés. 

FLAMBFR  ,  MoUiorem  avis flumam  ad  ignem 
torrere.  Terme  de  cuifine  ,  palTer  une  volaille 
ou  un  autre  oifeau  fur  la  flamme  après  l’avoir 
plumé  ,  pour  en  brûler  le  duvet  qu’on  ne  peut 
ôter  avec  la  main. 

Quand  on  flambe  iine  volaille  ,  il  faut  prendre 
garde  de  la  noircir  à  la  fumée  en  la  paffant  trop 
loin  de  la  flamme  ,  ou  d’en  griller  la  peau  en 
l’approchant  trop  près. 

On  flambe  une  volaille  Jurqu’.à  ce  qu’il  n’y 
^it  plus  de  duvet ,  &  on  paüe  la  main  fur  le 
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corps  de  l’oileau  pour  ôter  celui  qui  eft  brûlé* 
FLAMBER  ,  fe  dit  encore  en  cuilîne  d’un® 
viande  fur  laquelle  on  fait  dégoutter  du  lard 
chaud  :  ardenti  lardo  carnem  ujîulare.  On  prend 
pour  cela  un  morceau  de  lard  gras  piqué  de 
gras  d  avoine ,  &  on  l’envelope  de  papier  ;  on  le 
fiche  au  bout  d’un  bâton  pointu  ;  on  allume  ce 
ia.'d  à  la  flamme  ,  il  prendra  feu  ,  aufli  -tôt  que  le 
papier  ou  l’avoine  s’allumeront  portez  -  le 
ainfi  (ûr  la  viande  qui  tourne  à  la  broche  , 
volaille  ou  gibier  ;  laiffez  dégoutter  ce  lard 
jufqu’à  ce  que  la  fuEflance  en  loit  toute  fondue, 
&  enfuite  vous  le  jetterez. 

Les  gouttes  de  lard  qui  tombent  fur  la  viande 
qu’on  rôtit ,  &  qui  font  comme  en  feu  ,  la  pé¬ 
nètrent  ,  &  lui  font  prendre  belle  couleur;  ce 
qui  contribue  à  lui  donner  du  relief. 

On  flambe  ainfi  les  viandes  qu’on  cuit  à  la 
broche  quand  elles  ne  font  point  piquées  de  lard. 

On  fe  fert  aufli  de  ce  moyen  pour  en  hâter  la 
cuilTon. 

FLAMMICHE.  Efpece  de  pâtilTerie  qui  fo 
fait  ainfi. 

Prenez  environ  une  livre  &  demie  de  bon  fro- 
wage  gras  un  peu  falé ,  &  apprêté  depuis  dix 
ou  douze  Jours,  Maniez-le  bien  fur  une  table 
avecjes  mains  jufqu’à  ce  que  vous  l’ayez  réduit 
en  pâte  fans  grumeaux. 

Cela  fait  ,  ajoiitez-y  une  livre  &  demie  de 
bon  beurre  frais ,  du  fel ,  huit  ou  neuf  œufs. 
Cela  fait ,  étendez  bien  votre  farce  fur  la  table  ; 
verfez-y  environ  un  verre  d’eau  ou  de  lait  ,  afin 
que  votre  farce  fe  détrempe  ,  &  devienne  claire 
comme  fi  c’étoit  des  œufs  battus. 

Votre  farce  étant  faite,  prenez  environ  qua¬ 
tre  litrons  de  fleur  de  farine  ;  répandez  fur 
votre  farce  environ  les  deux  tiers  ;  incorporez 
bien  le  tçyt  j  mêlez~y  eafuûe  le  ‘refte  de  votre 
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Farine  ,  à  la  rélerve  de  deux  poignées.  Quand 
vous  avez  bien  lié  votre  pâte  ,  poudrez-la  d’urr 
peu  de  farine  ,  &  la  maniez  doucement  deux  ou 
îrois  fois  dans  refpace  d’un  demi  quart  d’heure, 
puis  vous  rétendrez  &  la  mettrez  en  malTe. 

LailTez-Ia  repo  er  en  cet  état  tout  au  plus  un 
demi-quart -d’heure  ;  roulez-la  enfuite  en  long; 
coupez  -  la  pour  en  faire  des.  fiammiches  de 
tehe  grandeur  que  vous  voudrez,  &  lélon  que 
vous  aurez  de  pâte  ,  &  donnez  à  chacune  i’é« 
paiffeur  de  deux  travers  de  doigt. 

Quand  vos  tlammiches  l'ont  apprêtées,  met¬ 
tez-  les  fur  du  papier  grailfé  de  beurre  frais  ; 
façonnez  en  les  bords  ,  &  les  faites  cuire  au 
four.  11  ne  faut  qu’une  demi-heure  pour  cela. 

Le  four  doit  être  bien  bouclié  tandis  que  les 
fiammiches  cuifent  :  prenez  garde  de  lems  en 
tems  qu’elles  ne  brûlent 

FLAN  ou  FLANUET,  Placenta  ovu  ÙllaCle 
farta.  Sorte  de  pâtiflerie  plate  faite  avec  de  la 
crème  cuite. 

Faites  une  farce  comme  pour  les  tartes .  &  la 
farce  de  même;  (  Voyez  Tartes.  )  emphlTez-en 
les  abaiffes  que  vous  faites  de  telle  grandeur-que 
vous  voudrez  ,  obfervant  cependant  de  les  faire 
plus  petites  que  celles  des  tartes.  Le  refte  de 
même  que  les  tartes,  (  Voyez  ce  mot.  ) 

Flancs  ou  abaijfs  de  crème. 

Faites  une  abaiffe  de  pâte  feuilletée  de  l’é- 
pailTeur  d’un  écu  ;  (  Voyez  au  mot  Pâte.  )  pou¬ 
drez  lég -rement  une  tourtière  de  farine  ;  mettez 
l’abailTe  de  feuilletage  dedans.  Faites  un  bord 
tout  autour  «ie  la  hauteur  d’un  doigt.  Mettez 
dans  une  cafTerole  une  poignée  de  farine  ,  fix 
œufs,  du  fucre  en  poudre,  du  fel  ,  du  citron 
râpé ,  de  la  canelle  en  poudre  ;  détrempez  bien 
cela  avec  une  pinte  &  demie  de  lait.  Mettez  vo¬ 
tre  g-baiiTe  de  feuilletage  dans  le  four  ,  avec  un 
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peu  de  beurre  roux  dedars.  Verfez  enfûîte 
tre  compofiiion  dans  l’abaiiTe,  la  lailTcz  cuira 
demi  -  heure.  Quand  eüe  eft  cuite  &  de  belle 
couleur,  lervez.-la  avec  un  peu  d’eau  de  fleurs 
d’crarge  dpffus ,  pour  i  nrremets- 

FlANCHIT,  Partie  (]u  on  coupe  au  bas 
bout  du  bœuf  vers  les  cuifl'es ,  &  qui  fait  une 
partie  d  ■  la  fur  longe. 

FI  EZ  &  FLETLLET  ,  Taf^eres  rquammojt^ 
Efpeces  de  lintande.  Ces  poilfons  quittent  fou- 
vent  !a  mer  pour  entrer  dans  l’eau  douce  ;  mais 
ils  valent  beaucoup  mieux  péchés  dans  la  mer. 

Le  fiez  eft  c^>i!vert  de  petit  s  écailles  noi- 
rât'-es  marbrées  d-  rouge.  Il  roffernble  aflez  par 
fa  figure  au  Quarielet,  m.ais  il  eft  plus  p'  fit. 

Le  fleteiet  ne  diftere  du  fiez,  qu’e.n  ce  qu’il  eft: 
plus  périt;  ees  poi-lons  font  alTez  employés  par¬ 
mi  les  alimens. 

On  d  at  les  choifir  nouveaux  ,  tendres  ,  d’une 
chair  blanche  &  aoréable  au  goût. 

Ils  contiennent  beaucoup  d  huile  &  de  fleg¬ 
me  ,  peu  de  fel  volatil. 

Leur  chair  nourrit  allez,  &  adoucit  les  â- 
cretés  (le  la  poitrine  ,  parce  qu’elle  contient  un 
flic  huileux  Si  vifaueux  propre  à  s’attacher  aux 
parties  folides  ,  &  à  embaralTer  les  lels  âcres 
qui  picotent  les  pnûmons.  Llle  relâche  auflî 
le  ventre  par  le  lecour.=  de  ce  même  (uc ,  qui 
relâche  les  fibrçc  de  l’eftomac  &  des  inteftins  , 
qui  rend  les  vofes  plus  coulantes ,  &  qui  amoEie 
&  liquéfie  les  matières  g  offieres  contenues 
dans  les  inteftins. 

Comme  cette  même  chair  eftrrtblle  Si  aqueu- 
fe  ,  elle  convient  alTez  aux  jeunes  gens  d’un 
tempérament  chaud  bilieux;  mais  le^  tftomacs 
foibi'es  Si  pituiteux  ne  s’en  gcccmmodent  point, 

•  Ahnnte  cie  hs  apprêter. 

On  corrige  en  partie  cette  mauvaife  qualité 
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en  les  flùranr  cuii-e  Jans  le  vin  blanc,  avec  un 
peu  «le  tel  &  tle  fines  herbes. 

On  fait  encore  frire  ces  fortes  de  poilTons 
comme  la  plu  ■'art  des  autres;  mais  ils:  >ivent 
beaucoup  d--  triture  ,  ce  ^ui  ies  rend  plu-  liffi- 
ciles  à  digérer. 

jIs  l'ont  plus  fâins  rôti' ,  accommodés  n- 
fuite  avec  les  fauffl-s  blanches 

FO  !  b  ,  yerrtn.  Vi‘'cere  defliné  pour  purîfi:  î 
la  maffe:  du  langeti  la  déchargeant  des  initneur.- 
bili-^u''es  qu’elle  contient.  Cette  partie  dos  ani¬ 
maux  eft  ordinairement  d'une  lubft'.nce  coni- 
pade  ,  refTerrée'dans  (es  pa'ties  ,  difficile  à  di¬ 
gérer  ,  &  oropre  .1  produire  des  obffrudions. 

Cependant  le  foie  differ  ;  beaucoup,  l'uivanf 
l’efipece  de  l’arimal  ,  fuivant  (on  âge,  fuivant 
les  ali  mens  qu’on  lui  donne,  &  fuivant  la  quan¬ 
tité  de  ces  memes  alimens. 

Les  animaux  qui  font  dans  un  âge  fieurifTtnt, 
8i  qui  ont  été  nourris  &’ engrai «Tés  avec  de  bons 
alimens;  oui  leur  ont  été  donnés  en  afTe/ grande 
abond.  nce,  ont  un  foie  tendre,  fucculant  &  d'un 
bon  g‘  ût. 

Par  exemple  on  mange  avec  délice  les  foies 
gras  des  poules  des  poulets  ,  des  chapons  ,  des 
oié's ,  &  de  ces  jeunes  cochons  que  l’on  a  nour¬ 
ris  quelque  tems  avant  de  les  égorger  ,  avec 
de  la  farine  ,  du  lait  ,  des  figues  l'éches  ,  des 
feves  ,  &  autres  alimens  pareils. 

On  fait  encore  affev  de  cas  des  foies  de  veau; 
mais  ceux  de  plufieurs  quadrupèdes  déjà  avan¬ 
cés  en  jge ,  peuvent  paffer  pour  de  forts  inau-s 
vais  alimens. 

Foies  gras  à  la  Crepne. 

Prenez  les  plus  maigres  de  vos  foies  gras  ; 
hachez- les  avec  du  lard  blanchi  ,  un  peu  do 
graifle  &  de  moelle  ,  truies ,  champignons  ^ 


40  FOI.  FOI. 

quelques  ris  de  veau ,  un  peu  de  perfîl  &  de 
ciboule  ,  &  du  jambon  cuit  ,  le  tout  bien  haché 
&  lié  d’un  jaune  d’œuf.  Coupez  de  la  crepine 
par  morceaux*,  félon  la  groffeur  de  vos  foies  : 
mettez  de  ia  farce  lur  cette  crepine  ,  enluite 
un  foie  gras  ,  puis  de  la  farce  :  que  le  tout  loit 
bien  renfermé  dans  la  crepine.  Mettez  ces  foies 
ainfî  accommodés  fur  une  feuille  de  papier, 
pour  les  faire  griller  avec  un  peu  de  lard  fondu , 
ou  bien  dans  une  tourtiere  ,  pour  ies  faire  cuire 
au  four.  Quand  ils  font  cuits ,  égouttez-en  bien 
îa  grailTe;  drefTez-les  dans  un  plat ,  avec  un  peu 
de  jus  chaud  deffus  ,  affaifonné  d’un  peu  de 
poivre  &  de  fel  ;  prelTez-y  un  jus  d’orange  ,  8c 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

j4ittre  maniéré  de  Foies  gras  à  la  Crepine. 

Vos  foies  étant  blanchis ,  paflez-les  dans  une 
cafferole  avec  un  .peu  de  lard  fondu  ,  quelques 
irouflercns  &  champignons  ;  mouillez-les  d’une 
efience  de  jambon  ,  &  iailfez  mitonner  à  petit 
feu  Faites  faire  à  vos  foies  deux  ou  trois  tours  ; 
prenez  garde  qu’ils  ne  cuifent  trop.  Que  ce  ra¬ 
goût  foit  d’un  bon  goût  ,  &  le  laiflez  refroidir. 

Prenez  enfuite  de  la  crepine  ,  coupez-en  un 
morceau  ;  ‘  étendez  dclTus  de  la  farce  à  la  cre¬ 
pine  ;  (  V oyez  au  mot  Croquets ,  la  maniéré  de 
la  faire.  )  Mettez  un  de  vos  foies  au  milieu  avec 
un  peu  de  ragoût;  rouvrez-le  de  la  même  far¬ 
ce  ,  &  l'envelopez  de  la  crepine  ;  faites  ainlî 
des  autres  foies  gras.  Renverlez-les  ,  &  les  ar¬ 
rangez  dans  une  tourtiere  ;  frotez  -  les  d’un 
œuf  battu  ;  pannc7-les  de  mie  de  pain  bien  fine; 
mettez-les  au  four,  &  quand  ils  font  bien  colo¬ 
rés,  fêrvez  chaudement  pour  Entremets. 

Autre  maniéré  d' accommoder  lés  foies  gras. 

Mettez  des  foies  gras  dans  une  tourtiere  avep 

de| 
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’^ês  bardes  de  lard  defTous  ;  aflaifonnez-les  de 
fel  &  de  poivre  ;  couvrez-les  d’autres  bardes 
de  lard  ,  &  les  mettez  cuire  au  four  ou  au  foyer, 
feu  delTus  &  deffous  ;  prenez  garde  qu’ils  ne  fé- 
chent  trop. 

Prenez  enfuite  des  champignons  coupés  en 
dès  après  les  avoir  bien  éplucliés  ;  faites-en  un 
ragoût.  (  Voyez  au  mot  Champignons  la  maniéré 
de  le  faire.  ) 

Tirez  vos  foies  du  four  ;  ôtez-les  (euls  de  la; 
touttiere  &.  à  fec  ;  mettez-les  mitonner  dans 
votre  ragoût.  Quand  ils  font  cuits  ,  fervez-les 
chaudement  encore  pour  Entremets 

Autre  maniéré  de  marquer  les  foies  gras  pour 
Entremets. 

Prenez  des  foies  gras  ,  &  les  mettez  dans  une 
fourtiere  ;  envclopez  chacun  d’une  petite  barde 
de  lard  menu  &  bien  alTaifonné.  Pannez-les  , 
!k  les  mettez  au  four,  pour  leur  faire  prendre 
belle  couleur.  Quand  ils  font  cuits  ,  rangez  les 
proprement  dans  un  plat  ,  après  les  avoir  bien 
égouttés.Vous  pouvez  mettre  delTus  quelque  bon 
jus  J  &  y  prefl'er  un  jus  d’orange  ,  pour  lesfervir 
ain/î  tout  chauds. 

Fçies  gras  à  FE/pagnofe  à  la  broche 

Prenez  des  foies  gras  que  vous  embrochez; 
dans  une  hatelette  ,  chacun  avec  une  barde  de 
lard.  Faites  -  les.  cuire  à  la  broche,  &:  fervez; 
avec  une  Taufle  à  l’Ffpagnole.  (  Voyez  au  moc 
Saujfe ,  l’article  Saufe  a  l’Efpagnole.  )  • 

Foies  gras  en  ragoût. 

Faites  blanchir  vos  foies  gras  ;  paflTez  des 
champignons  couj)és  en  dès ,  un  bouquet  ;  moiiil- 
lez-les  avec  du  bouillon  &  du  coulis  ;  mettez- 
y  enfuite  les  toies  gras  entiers.  Faites  -  leur 
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faire  quelques  bouillons;  dégrailTet- les  à  plit* 
fieurs  fois ,  &  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Foies  gras  au  jambon. 

Coupez  du  jam’^on  fort  menu  ;  palTez-le  au 
roux  avec  vos  foies ,  avec  une  ciboulette  & 
un  peu  de  perfii  bien  menu.  Faites-les  cuire  a 
petit  feu,  dans  une  tourtiere  au  four,  ou  à  la 
braife  ,  feu  delTus  &  deffbus ,  &  bien  affaifonnes  * 
avec  un  morceau  de  citron.  Quand  ils  (ont  cuits, 
fervez  a^jec  un  bon  jus,  pour Hors-d’œuvres  ou 
Entremets. 

Foies  gras  à  la  braife. 

Poudrez  vos  foies  de  fel  menu  ,  poivre  & 
fines  herbes  ;  envelopez  -  les  d’une  barde  de 
lard,  &  enfuite  d’une  feuille  de  papier,  que 
vous  mouillez  un  peu  par  defTiis  ,  de  peur  qu’ils 
ne  iirêdent.  Ficelez-les  &  les  mettez  entre  deux 
braifes  cuire  doucement.  Quand  ils  font  cuits  , 
fervez  chaudement  avec  un  bon  jus  par  delFus» 
RagoiiS  de  foies  gras. 

Prenez  des  foies  gras  ,  ôtez-en  l’amer  ,  &  le® 
Elites  blanchir;  quand  ils  font  blanchis ,  mettez- 
les  dans  l’eau  froide;  palfcz-les  enfuite  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  de  petits 
champignons  ,  des  moufferons  &  des  trufes  par 
tranches ,  avec  un  bouquet,  (el  di  poivre.  PafTez 
le  tout  (ur  un  fourneau;  mouihez  de  jus  &  laiffez 
mitonner  à  petit  feu.  Quand  le  ragoût  efl  à  demi 
cuit  ,  mettez-'v  les  roies  ,  &  achevez  de  faire 
cuire.  Votre  ragoût  étant  cuit,  dégraiiTez  -  le 
bien  ;  lie  -le  d'un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 
DreiFer  proprement  les  toies  dans  un  plat;jettez 
b  garniture  deffas,  &  (ervez  chaudement  pour 
Entremets.  ’ 

Tourte  de  foies  gras. 

Faites  une  abatlTe  d’uu  detuà- feuilletage,  ou  de 
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pâte  brifée  ;  (Voyez  au  mot  IV/e  la  maniéré 
de  la  taire.  )  Foncez  -  en  la  tourriere  que  vous 
voulez,  faire  fervir  ;  faites-y  un  lard  ratilTé 
faifonné  de  fei ,  poivre,  fines  épices  ,  tant  Toit 
peu  de  fines  herbes  ;  artangez  y  les  foies  gras 
avec  des  crêtes  ,  champignons  ,  trufçs  vertes 
Si  mnufferons  :  mette/,  un  bouquet  dans  le  milieu; 
alTailonnez  les  defius  comme  dtflbus  ;  m.ettez 
delTus  des  tranches  de  veau  bien  minces ,  &  des 
bandes  de  lard.  Couvrez  enfuite  d’une  al  ailTe 
de  meme  pâte  ;  faites  autour  la  façon  que  vous 
jugerez  à  propos  ;  frotez-la  d’un  œuf,  &  la  met¬ 
tez  au  four. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  drefiez-la  dans  un  plat  ; 
découvrez-la  ;  ôtez  les  tranches  de  veau  ,  &  les 
bardes  de  lard,  &  la  dégrailTez  bien  ;  mettez-y 
une  efîence  de  jambon  ;  recouvrez  -  la  de  Ton 
couvercle  ,  &  fervez  chaudement. 

rotes  de  veau  en  Crepine> 

Prenez  un  foie  de  veau  le  plus  blanc  que  vou» 
pourrez  trouver  ;  ôtez-cn  les  peaux  de  defibus  , 
hachez-le  bien  ;  ayez  un  petit  ragoût  de  cham¬ 
pignons  &  de  trufes  ,  que  vous  hacher  avec  ie> 
foie  de  veau  ,  avec  un  peu  de  peffil. 

Faites  cuire  deux  oignons  fous  iabratfe  ;  quand 
ils  font  cuits  ,  épluchez-les.  Pilez  enfuite  une 
douzaine  de  grains  de  coriandre,  avec  trois  ou 
quatre  clous  de  girofle,  &ymette4  les  oignons. 
Quand  ils  font  pilés ,  retirez  -  les  ,  &  les  méiez 
avec  le  foie  de  veau. 

Délayez  huit  jaunes  d’œufs  dans  une  calTerole 
avec  un  denii-fetier  de  lait,  &  chopine  de 
crème  ;  faites  cuire  fur  le  fourneau  comme  une 
crème.  &  prenez  garde  qu’ils  ne  tournent. 

Prenez  enfuite  une  livre  de  panne  ,  que  vous 
coupez  le  plus  menu  que  vous  pourrez  ;  faîtes- 
ia  fondre  dans  une  calTerole  à  demi ,  &  la  vut*- 
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<1ez  dans  votre  crème  :  mettez-y  enfuite  votr« 
foie  de  veau  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble  , 
afTaifonné  de  Tel ,  poivre,  fines  herbes  ;  que  tout 
foit  d’un  bon  goût. 

Etendez  enfuite  une  crepine  dans  une  caflèrole, 
de  façon  qu’elle  déborde  de  quatre  doigts  au¬ 
tour.  Vôtre  farce  étant  froide  ,  vous  en  formez 
la  figure  d’un  foie  de  veau  dans  la  cafferole  où 
efi;  la  crepine  ;  vous  l’envelopez  de  la  même 
crepine  ;  vous  la  renverfez  enfuite  dans  une 
tourtiere  ou  dans  un  plat  d’argent ,  froté  d’un 
œuf  battu  ,  panné  de  mie  de  pain  bien  fine  » 
&  faites  cuire  au  four.  Quand  votre  foie  eft 
de  belle  couleur  ,  fervez  chaudement  pour  En-> 
tremets. 

Foie  de  veau  au  jambon. 

Coupez  du  jambon  par  petites  tranches  ;  met- 
tez-le  au  fond  d’une  cafferole  ;  couvrez  la  caf¬ 
ferole  ,  &  faites  fuer.  Lovfqa’il  commence  à 
s’attacher  ,  moüillez  -  le  de  jus  ,  &  le  laites 
cuire  un  peu.  Liez  -  le  de  coulis  de  perdrix  , 
(  Voyez  au  mot  Perdrix  la  maniéré  de  le  faire  ,  ) 
ou  bien  d’un  coulis  à  l’ordinaire, 

•  Votre  foie  de  veau  cuit  à  la  braife  ,  comme 
nous  le  dirons  tout-à-l’heure  ,  dreffez-le  dans  un 
plat ,  garnilTez  -  le  de  vos  tranches  de  jambon. 
Que  votre  faiiigaraz  foit  d’un  bon  goût  ;  donnez- 
lui  une  pointe  de  vinaigre  ;  jettez-le  par  deffus 
le  foie  ,  &  fervez  chaudement. 

Foie  de  veau  à  la  broche. 

Prenez  un  foie  de  veau  ou  deux  ;  pîquez-Ies 
de  menu  lard  ;  mettez-les  à  la  broche  ;  faites  les 
cuire  à  petit  feu  :  quand  iîg  font  cuits ,  mettez- 
les  dans  un  plat ,  &  les  fervez  avec  une  poivrade 
deffous  ,  ou  bien  un  jiis. 

Foie  de  veau  à  la  braife. 

Piquez  votre  foie  de  veau  de  gros  lard  bien 
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kÏÏaîfbnné:  garnifTez  le  fond  d’une  petite  marmite 
de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  bien 
minces ,  avec  (el  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
épices  ,  tranches  d’oignons*,  carottes  ,  panais, 
perfil  haché  &  ciboule  entière.  Mettez  votre  foie 
dans  la  marmite  ,  aflaifonn^z-le ,  &  le  couvrez 
de  la  même  maniéré  que  deflous.  Couvrez  votre 
marmite  &  faites  cuire  ,  feu  deffus  &  def- 
Ibus 

Faites  un  ragoût  avec  des  ris  de  veau ,  crêtes,’ 
champignons  ,  trufes  ,  culs  d’artichaux  ,  pointes 
d’afperges  ,  (i  vous  en  avez  ,  que  vous  pafTez 
dans  une  calTerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ; 
moiiillez-le  de  jus ,  &  mettez  mitonner  à  petit 
feu.  Quand  il  eft  cuit  ,  dégraifiez-le  bien  ,  & 
le  liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Quand  le  foie  de  veau  eft  cuit,  dreflez-le  dans 
un  plat  ;  jettez  le  ragoût  par  -  delius  ,  &  fervez 
chaudement. 

On  peut  encore  fervir  ce  foie  de  veau  à  la 
braife  avec  une  faufie  hachée  ,  ou  un  ragoût  de 
chicorée,  ou  bien  avec  un  ragoût  de  concom¬ 
bres.  (  Voyez  fous  les  articles  particuliers  la 
maniéré  de  les  faire.  ) 

Foie  de  veau  a  ^Italienne» 

Prenez  un  foie  bien  blond  ,  coupez  -  le  en 
tranches  minces.  Foncez  une  cafTerole  d’huile- 
fine  &  de  lard  fondu  ,  un-peu  de  perfil ,  ciboules, 
champignons  hachés  ,  fel ,  gros  poivre  ,  enfuite 
une  couche  de  foie  ,  ainfi  de  fuite,  en  finilTant 
par  raffiiifonnement  Couvrez  de  bardes  de 
lard  ,  &  faites  cuire  à  très-petit  feu. 

Quand  le  tout  eft  cuit  ,  retirez  le  foie,  &  le 
mettez  morceau  à  morceau  dans  une  fiulfe  à 
l’Italienne.  PafTez  enfuite  des  champignorrs  ha¬ 
chés  ,  une  pointe  d’aii  &  un  bouqa  t  ,  avec  de 
l’huile  J  mouillez  ayce  du  bouillon- ,  un  demi- 
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fetier  de  vin  blanc  &  du  coulis  Faites  cuire  h 
faulTe;  cF'g; aifle-'.-la  ;  menez  le  foie  dvedans.  Si. 
fervezavec  un  jus  de  citron.' 

Foie  de  veau  à  la  Lyonnoife, 

Coupe/  votre  foie  de  veau  par  tranches  ,  & 
les  affaifonne/  de  Tel  &  de  poivre.  Farinez-les  & 
les  paflez  à  la  poêle  avec  beurre  un  peu  chaud; 
retournez-les  de  tems  en  tems  avec  la  pointe 
à  un  couteau.  Quand  elles  font  cultes ,  mettez- 
y  du  perdl  haché,  un  filet  de  vinaigre  &  une- 
elTence  de  Jambon  :  dreflez-les  dans  un  plat ,  Si 
fervez  pour  entrée. 

rote  de  veau'  à  la  Regence. 

FOIE  DE  VEAU  à  la  Régence.  Prenez  un 
foie  de  veau  gras ,  coupez  le  par  tranches ,  éten¬ 
de/.  chaque  tranche  fur  une  crépine  ,  mettez 
deffus  une  petite  farce  compofêe  de  ce  que 
vous  jugerez  à  propos,  ou  une  Farce  de  Foie  de 
'V'olaille  ;  furtout  qu’elle  foit  bonne,  &  point 
trop  îeche.  Mettez  enliiite  deffus  cette  farce  tou¬ 
tes  fartes  de  filets  de  volailles ,  de  gibiers  ,  & 
de  truFes  :  affiifonnez-les  de  Tel  &  de  poivre; 
roulez  les,  &  les  fi  'elez  par  les  deux  bouts  avec 
une  barde  de  lard  autour  &  les  envelopez  de 
papier.  Mettez  les  dans  une  hatelette  ,  attachez 
le  tout  à  la  broche,  pour  le  faire  cuire,  ayant 
foin  de  b;en  arroser  en  faifârrt  cuire  ;  lorfqu’il 
eft  cuit ,  on  le  débarde  ,  &  on  lui  fait  prcn  ^re 
couleur  ;  à  l’égard  de  la  iauffe  on  la  fak  com¬ 
me  une  fiuffe  hachée,  à  la  réfèrve  qu’on  la 
pade  à  l’étamine,  &  qu’on  la  fert  deffous  les 
foies. 

Aulieu  de  faire  cuire  ces  foies  de  veau  à  la 
brc^he,  on  peut  les  Faire  cuire  au  four  ,  défias 
unê'  tourtiere  en  les  humedant  de  tems  en  tems» 
Foie  de  veau  en  ragoût., 

Lardez-le  de  gros  lard  ,  nieitez-le  dans  uns 


CaSeroIe,  ou  terrine,  avec  Tel ,  poivre,  fans  eau. 
Mettez  le  d’abord  fur  un  feu  très- doux;  à  mefu- 
re  qu’il  fuè  ,  augmentez  le  feu  ;  étant  à  moitié 
cuit,  mettez-y  un  verre  de  vin.  On  lelaifTeainn 
bouillir  jjuf^u’à  ce  qu’il  foi t  cuit ,  après  cela  on 
le  tire  &  on  le  fert  chaudement  pour  Entrée  , 
©U  froid  coupé  par  tranches. 

Foie  de  veau  à  l’étuvée. 


Prenez  un  Foie  bien  blond  ,  ôte /.-en  les  ner's,' 
&  le  coupez  en  tranche  de  l’épaifT'  ur  d’un  doigtr 
Mettez  fondre  du  beurre  dans  une  poele  .  faites 
cuire  dedans  les  morceaux  de  Foie  ;  alTaifon- 
nez  de  fel  &  poivre.  Quand  ils  font  cuits  d’un 
côté,  retournez-les  pour  les  faire  cuire  de  l’autre; 
vous  les  retirez  après  de  la  poele,  &  mettez; 
cuire  avec  le -beurre ,  perfil  ,  ciboule,  échalot- 
te  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché  ,  remué  dans 
la  poêle.  Mettez-y  une  pincée  de  farine ,  &  moul¬ 
iez  a  vec  un  demi-fetier  de  vin  ;  faites  bcûillir 
un  inftant  la  fauffe  &  fervez  avec  un  filet  de  vi¬ 
naigre. 

Foie  gras  en  boudin. 

Coupez  menu  un  quarteron  de  panne  de  porc  ; 
bac'  ez  une  livre  de  Foie  gras  ,,  autant  de  chair 
de  chapon;  affaifonnez  le  tout  de  fines  herbes  y 
fel  ,  poivre  ,  clous  pilés  ,  fix  jaunes  d’œufs 
cruds ,  deux  pintes  de  crème  ;  remplilTez-en  des 
boyaux  de  porc  ;  faites  cuire  votre  boudin  dans 
du  lait  ;  étant  cuit ,  mettez- le  giiller  (^e  meme 
que  les  autres  boudins  &  le  fervez  chaudement. 

Fo’e  de  veau  en  boudin. 

Hacher  un  Foie  de  veau  ,  pilez-le  dans  le  mor¬ 
tier  avec  le  tiers  autant  de  panne  de  porc  ,  que 
^  vous  couperez  auffi  en  dés  ;  aliaifonnez  le  tout 
de  lèl&  poivre,  thin  &  bafilic.  Après  cela  en- 
tonnez-le  dans  des  boyaux  de  porc ,  ou  de  veau  *. 
éunt  faits ,  on  les  faits  cuire  dans  du  vin  blanc  g 
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fei  &  laurier  ,  à  petit  feu,  &  les  laiifez  enfîiïfè 
refroidir  dans  le  boüillon  pour  les  griller  ,  &  les 
fervir ,  eoinme  les  précédens. 

Foie  gras  en  rôtie. 

On  paffe  les  foies  gras  d’abord  à  la  poêle  f 
puis  on  les  hache  avec  lard  ,  trois  ou  quatre 
champignons,  fines  herbes  ,  Tel  &  poivre;  on 
fait  les  rôties  ,  qu’on  fait  cuire  à  petit  feu  dans 
une  tourtiere  ,  &  on  les  fert. 

FRAISES  y  fraga.  Fruit  du  fraifier  ,  fémirphé- 
rique,  palpeux  ,  d’une  couleur  rougeâtre  ,  d’un 
goût  très- agréable  ,  d’une  odeur  douce  ,  8f  char¬ 
gé  à  l’extérieur  de  petites  femences  garnies  d’un- 
tuyau  droit. 

Les  fraifes  rafraîchilTent  &  hiuneflent  ;  elles 
font  bonnes  pour  les  perfonnes  bilieufes  &  alté¬ 
rées  ;  s’il  y  a  quelque  raifon  d’en  manger  fobre- 
ment,  c’efi:  qu’elles  font  fuj'ettes  à  fe  corrompre 
dansreftomac.  Il  efi:  donc  à  propos  de  les  af- 
faifonner  y  ainlî  qu’on  à  coutume  de  faire',  avec 
du  vin  &  du  lucre  ,  quand  ce  ne  feroit  que  pouæ 
en  corriger  la  froideur  &  l’humidité  :  il  y  en  a 
qui  les  affaifonnent  avec  de  l’eau  &  du  lucre*, 
d’autres  avec  du  lucre  leul  ,  d’autres  enfin  avec 
de  la  crème  ;  le  vdn  vaut  mieux. 

Les  frail'es  des  bois  font  meilleures  que  celles  deS 
jardins  elles  ont  une  odeur  plus  agréable  &  un 
goût  plus  relevé  ,  pourvu  qu’elles  foient  dans 
une  bonne  expofirion. 

Les  fi'iiles  cultivées  font  plus  belles  &  mieux, 
nourries. 

On  diftingue  encore  les  fraifes  par  leur  cou¬ 
leur  ;  car  les  unes  font  rouges  ,  les  autres  blan¬ 
ches. 

On  doit  les  choifir  groffes  ,  pleines  de  lue  y 
mûres ,  d’une  odeur  agréable  &  d’ungeut  doux 
&  vineux. 
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Elles  contiennent  beaucoup  de  phlegme  Si  de 
fei  elTentiel ,  avec  une  médiocre  quantité  d’hui¬ 
le  exaltée. 

Elles  conviennent  beaucoup  dans  les  gran¬ 
des  chaleurs  aux  jeunes  gens  d’un  tempérament 
bilieux  &  languin. 

L’odeur  agréable  que  les  fraifès  exhalent,  dit 
AL  Lemtry  ,  dénote  alTez  que  les  fels  volatils  ou 
eflentiels  qu’elles  contiennent  ,  ont  atténué  , 
diffbus ,  &  éxalté  leur  foufre,  &  s’y  font  mis 
de  maniéré  qu’étant  portés  enfuite  aux  neris  de 
l’odorat ,  ils  les  picotent  lég(  rement  &  comme 
en  les  chatouillant  :  c’eft  encore  cette  éxaltation 
des  parties  fulfureufes  des  fraifès  qui  les  rend 
d’un  goût  vineux  &  agréable. 

Lesfraifes  l'ont  humeftanres  Si  rafraîchilTantes , 
parce  qu’elles  contiennent  beaucoup  de  parties 
phlegmatiques  propres  à  étendre  les  fels  trop  âcres 
&  trop  agités  des  humeurs,  &  à  modérer  leur  ac¬ 
tion.  Les  fels  acides  efTentîels  qui  font  dans  les 
fraifes ,  peuvent  encore  contribuer  à  produire  ces 
bons  effets  en  épaifliflant  un  peu  les  humeurs,  & 
tempérant  par  ce  moyen  le  mouvement  rapide  de 
leurs  parties  infenfîbles. 

On  prétend  que  les  fraifes  font  cordiales  Sc 
qu’elles  réfîftent  au  venin  ,  apparemment  par¬ 
ce  qu’elles  font  compofées  de  quelques  princi¬ 
pes  alfez  volatils,  éxaltés  ,  capables  de  fortifier 
le  cœur ,  &  d’entretenir  les  liqueurs  du  corps 
dans  une  jufte  fluidité. 

Les  fraifes  des  bois  ont  quelquefois  le  goût  un 
peu  âcre  parce  que  le  foleil  n’y  donnant  pas  avec 
autant  de  force  que  fur  celle  des  jardins ,  à  caufè 
des  arbres  qui  empêchent  fon  adion, leurs  princi¬ 
pes  huileux  &  falins  n’ont  pas  été  a  ez  éxaltés 
&  ne  fe  font  pas  unis  affez  intimement  les  uns 
aux  autres  pour  exciter  une  faveur  auffi  douce 
&  auffi  agréable  qu’eft  celle  des  fraifes  cultivées 
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dans  les  jardins.  U  n’en  eft  pas  de  même  quand! 
elles  lont  bien  expofces  au  ioleil. 

On  fait  avec  fraifes ,  l’eau  &  le  fucre  ,  une 
boiflbn  fort  agréable  appellée  Eau  de -Fraifes, 
Ons'enfert  beaucoup  pendant  les  grandes  cha¬ 
leurs  de  l’été  ;  elle ‘‘rafraîchit ,  elle  humeéle  Si 
défaltere. 

Compotes  de  frat  es. 

Choififlez  de  belles  raifes  &  aifez  mures  ;  fai¬ 
tes  cuire  du  fucre  à  perlé  ;  giiffez-y  votre  fruit , 
faites  lui  prendre  un  bouillon  couvert  ;  cela  fuf- 
fit  pour  les  cuire  ,  &  fervez.^ 

Eau  de  fraifes. 

Prenez  des  fraifes  bien  mures,  palTez  -  les 
dans  un  litige  ;  tirez- en  le  jus  ;  mettez- le  dans 
une  bouteille  de  verre  bien  découverte ,  &  l’ex- 
polez.  au  foleil  ,  ou  devant  le  feu  ,  ou  dans  une 
étuve,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  devenu  clair;  cela 
fait  ,  verfez  le  doucement  dans  un  autre  vaif- 
feau  ,  crainte  de  remuer  la  lie  ;  prenez-en  un  de¬ 
mi- fetier  ,  mettez- le  dans  un  pot  ou  dans  une 
terrine  avec  une  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de 
fucre  ,•  battez  la  bien  enfuite  ,  en  la  verfant  d’un 
vaifîeau  dans  un  autre  ;  paffez-la  dans  un  linge 
‘blanc,  mettez  la  rafraîchir,  &  buvez. 

Si  vous  prenez  des  fraifes  blanches ,  vous 
donnerez  l'odeur  à  vos  eaux  fans  les  colorer. 

fraise  ,  Owen/Mw.  En  cuifine  ,  peau  ou 
membrane  des  animaux  qui  foutient  &  enve— 
looe  leurs  boyaux  ,  la  fraife  d’agneau  fe  fert 
cuite  au  pot  avec  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  en 
paquet  ,  &  pour  petites  Entrées.  La  fraife  de 
veau  fe  mange  de  meme.  ^  ^ 

Cette  partie  extrememert  grai'’S?ufe  eft  d’une 
fubftance  difficile  à  digérer  ,  propre  a  produire 
des  fucs  groflfiers  &  épais,  &.  a  caufer  des^  nau- 
fées  ;  aulli  la  niange-t-on  avec  force  affaifonne- 
saent. 
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ï>’feremes  nn^iihies  à'cifprèur  Us  fraifcs. 

Faites  blanchir  votre  frailé,  &  la  faites  cuire 
^ans  un  blanc  de  farine ,  c’eit-s-.iire ,  d.layez 
dans  une  marmite  une  poignée  de  farine  ,  faites 
bouillir  cette  eau  ,  mettez  cuire  la  fraife  dedans 
avec  Tel,  poivre,  un  ^ros  bouquet  garni,  oi¬ 
gnons  panais  &  carottes.  Quand  elles  eft  cuite  ler- 
vez  avec  un  laufle  au  vinaigre, 

Fr  ai  je  de  veau  Jrite, 

Faites  blanchir  votre  fraile,  &  la  mette?  cuire 
dans  un  blanc  de  farine,  qu’elle  loit  en  grande 
eau  de  peur  quelle  ne  rougilTe;  alhtironne/  de 
fel  ,  poivre  ,  oignons  ,  clous  de  girofie  .  perfil, 
ciboule  ;  quand  elle  efl:  cuite  mette?.- la  égoutter  ; 
coupez  -  la  par  petits  bouquets  ;  faites  bi  uillic 
dans  une  cafTeroie  un  Amrre  de  rin  de  Champa¬ 
gne  ,  de  la  réduéfion  du  coulis  ,  perfîl  ,  cibou¬ 
les  ,  champignons  ,  le  tout  haché  menu  avec 
une  pointe  d  ail  ^  quand  la  (aulfe  efl  réduite  à 
moitié ,  mette?-y  votre  frailè,  lailTez-la  miton— 
Tier  dans  la  faufTe  pendant  une  demi  -  heure  * 
faites  réduire  la  faulTe  tout  à  fait;  prefiez-y  un  jus 
de  citron  &  mettez  refroidir;  Âiites  une  pâte  à 
frire  à  1  ordinaire  ,  trempez  y  les  bouquets  d@ 
fraife,  faites-les  frire  de  belle  couleur  ,  &  fer- 
vez  avec  perfl  frit  pour  garniture. 

^  FRAIStR, ,  terme  de  cuifine  ,  j'abas  puta- 
rninibiis  ■pur gare  fe  dit  des  fèves  quand  on  leur 
Ote  une  peau  blanche  qui  les  couvre  ;  quelques- 
uns  difent  /ex/d-ucr ,  leur  ôter  leur  robe. 

Les  feves  feaifées  ont  un  tout  autre  goût  que 
les  autres 

FRAMBOISE ,  moriim  ideeum.  Il  y  a  deux  for¬ 
tes  de  framboifes  dont  on*fe  fert  communément , 
les  blanches  &  les  rouges  ;  on  doit  les  choifîr 
grolfes,  mures  &  pleines  d’un  lue  doux  &  vineux. 

Ce  fruit  a  un  goût  &  une  odeur  extrême¬ 
ment  agréables  provenanj  de  fon  fel  eflentiel 
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uni  avec  quelques  parties  huileufes  un  peu  exal¬ 
tées  ,  qui  venant  à  picoter  légèrement  les  nerfs 
du  goût  &  de  l’pdorat ,  excite  une  fenfacion 

agréable.  ^ 

Les  framboifes  font  humedantes;  elles  rafrai- 
chiffent,  font  cordiales  ,  fortifient  l’eftomac  , 
donnent  bonne  bouche  St  purifient  le  fang. 

Elles  contiennent  à  peu  près  les  mêmes  prin¬ 
cipes  que  lesfraifes  ,  &  produifent  à  peu  près  les 
mêmes  effets.  Elles  font  cependant  plus  humides 
&  plus  phlegmatiques ,  &  moins  relferees  en  leurs 
parties,  ce  qui  fait  qu’elles  fe  corrompent  aife- 
ment  dans  l’eftomac  ,  quand  elles  y  dctneurenc 
trop  long-tems. 

Les  framboifes ,  dit  Aï.  Lemery  ,  conviennent 
dans  les  tems  chauds  aux  jeunes  gens  bilieux  , 
&  à  ceux  dont  les  humeurs  font  trop  acres  Sc 
trop  agitées. 

On  fait  de  ce  fruit  du  vin ,  du  fyrop  ,  du  rata¬ 
fia  ,  de  la  conferve. 

On  prépare  encore  avec  le  fucre ,  les  frani« 
boifes  &  l’eau  comme  une  boiffon  appellée  eau 
de  fï’amboîfes  fort  en  ufâge  dans  les  grandes 
chaleurs  de  l’été;  elle  eft  aufli  agréable  que  l’eau 
de  fraife  &  elle  a  les  mêmes  vertus. 

ComfSte  de  framboifes.  ^ 

Prenez  bien  garde  que  les  framboifes  que  vous 
mettez  en  compote  ne  fentent  la  cantaride  ; 
choiftfTez  les  bien  fraîches  ;  faites  cuire  du  fucre 
à  perlé  ;  glilfez-y  votre  fruit;  faites-lui  pren¬ 
dre  un  bouillon  couvert  >  cela  fuffit  pour  les 
cuire. 

Confitures  liquides  de  framboifes. 

Choififfez  des  framboifes  peu  mures  &  bien 
entières  ,  ôtez  les  queues  ,  mettez  votre  fruit 
dans  une  terrine  plate  par  le  fond;  faites  cuir# 
du  fucre  à  fouflé  &  le  verfez  deffus  ,  laiffez-les 
enüiite  refroidir ,  &  les  verfez  bien  doucement 
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idansune  poêle  ;  faites-les  bouillir  &  les  écumez, 
jufqu’à  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  à  perlé  ;  dref- 
fez-les  alors  dans  des  pots ,  &  les  couvrez  lorf- 
qu’elles  feront  froides* 

Gelée  de  frambolfes. 

Elle  fe  fait  de  meme  que  celle  de  grofcilles. 
(  Voyez  gelée  de  grofeilles  au  mot  Grofeille.  ) 
Voici  feulement  ce  qu’il  y  a  à  obferver  ;  quand 
les  grofeilles  (ont  cuites  ,  (  car  c’eft  avec  le  jus 
cuit  de  grofeilles  que  l’on  fait  cette  gelée  ,  )  on 
y  met  une  poignée  ou  deux  de  framboilès  ^  félon 
la  quantité  qu’on  en  veut  faire. 

Si  cependant  on  vouloit  faire  une  gelée  tou¬ 
te  de  framboifes  ,  on  n’a  qu’à  prendre  quatre  li¬ 
vres  de  ce  fruit ,  deux  de  grofeilles,  &  cinq  li¬ 
vres  de  fucre  &  procéder  comme  aux  autres. 
Eau  de  frambolfes 

Prenez  des  framboifes  bien  mures  ,  pafTez  lfs 
dans  un  linge  &  en  tirez  le  jus  *  mettez-le  dans 
une  bouteille  de  verre  découverte ,  &  l’expo- 
fez  au  foleil  ou  devant  le  feu  ,  ou  dans  une  étu¬ 
ve  jufqu’à  ce  qu’il  foit  devenu  clair;  verfez-le 
enfuite  doucement  dans  un  autre  vaiffeau  crain¬ 
te  de  remuer  la  lie  ;  prencz-en  un  demi-ietier 
&  le  mettez  dans  un  pot  ou  dans  une  terrine 
avec  une  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de  fucre  ; 
battez-la  bien  enfuite,  la  yerfant  d’un  vaiffeau 
dans  un  autre  ;  paffez-la  dans  un  linge  blanc 
mettez- la  rafraîchir  pour  vous  en  fervir. 

Pâte  lie' framboifes. 

Prenez  des  framboifes  bien  mures  ,  ôtez-en 
les  queues  ;  paffez-les  enfuite  dans  un  tamis  de 
crain  le  plus  délié  que  vous  pourrez  trouver, 
&  faites  en  la  pâte  comme  celle  de  cerifes. 
(  V oyez  au  mot  Cerifes  l’article  Pâte  de  Cerifes.  } 
Conferves  de  framboifes. 

Prenez  de  belles  cerifes,  ôtez-en  les  noyaux  j 
faites-les  bouillir  vians  un  peu  d’eau ,  égoutte?.- 
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les  enfuite,  &  éerafez-les  &  les  «lélféchez  bieftj 
Ci  la  fait  ,  joignez  -  y  quelques  poignées  de 
framboifes  avec  leurs  grains ,  ou  bien  conten¬ 
tez  vous  de  pafer  vos  framboifes  Si  d’en  mêler 
Je  fuc  avec  vos  cerifes. 

Faites  cuire  enfuite  du  fucreà  cafle  ,  mettez-f 
votre  mélange  -,  travaillez  bien  le  tout  en  re¬ 
muant  toujours,  jufqu’i  ce  que  le  lucre  corn- 
m‘=nce  a  lè  prendre  par-deiTus  &  former  une  pe¬ 
tite  gla:e  ;  drelTez  alors  votre  conlerve  dans  des 
laoujes ,  &  quand  elle  efl  refroidie  ,  tirez  la  pour 
vous  en  f^rvir  au  befoin  après  l’avoir  découpée 
avec  la  pointe  d’un  couteau, 

Syrof  de  frumboîxs 

Le  ^’rop  de  framboifes  fe  fait  comme  celui 
de  mûres  ,  de  cerifes.  (  Voyez  fous  les  articles 
particuliers  la  maniéré  de  le  faire.  ^ 

Les  framboifes  entrent  auHi  dans  le  ratafe 
rouge  avec  les  cerifes.  (  Voyez  au  mot  Ratafia  , 
la  maniéré  de  le  faire,  ) 

Le  vin  framboifétant  eftimé  des  anciens  n’eft 
plus  en  ufage  aujourd'hui. 

FRAMBOlStR,  morts  tdœts  condlre  liqtiores , 
en  termes  de  confîfeur  ,  mettre  des  framboifes 
dans  des  liqueurs  ou  autre  chofe  pour  leur  en 
donner  le  goût. 

FRESSURE,  Exta,  le  dît  à  la  boucherie  de 
ce  qui  comprend  le  mou  ,  le  foie  ,  le  cœur  ,  la 
rate._  (  Voyez  fous  \es  articles  particuliers  les 
qualités  &  les  propriétés  dé  toutes  ces  parties.  ) 
On  apprête  dans  les  cuifînes  les  frelfures  de 
bœuf,  de  mouton  ,  de  cochon  ,  &c. 

FreJJitre  de  veau  à  la  bourgeoîfe. 
Coupez-la  frelTure  par  morceaux  ,  faites-Ia 
dégorger  dans  l’eau  froide  &  blanchir  un  mo¬ 
ment  à  l’eau  bouillante  ;  mettez-la  enfuite  dans 
une  calTerole  avec  un  morceau  de  bon  beurre  , 
&  une  pincée  ds  farine ,  &  mouillez  avec  du 
bouillon. 
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Quand  le  ragoût  eft  cuit  &  aflaifonne  de  bon 
Poût  >  inette'Z-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d  œufs 
délayés  avec  un  peu  de  lait  ;  faites  lier  fur  le 
feu  ,  &  avant  de  fervir ,  mettez-y  un  filet  de  ver- 
jus. 

Ffejfuye  de  cochon m 

La  freffure  de  cochon  fe  peut  accommoder  de 
la  même  maniéré  que  la  freilure  de  veau  ;  du 
refte  cet  article  n’eft  pas  aficz  intéreflant  pour 
s’y  arrêter. 

LRIC  AND  AU. Terme  de  eulfîne;c’elt  une  tran¬ 
che  de  veau  fort  mince  &.  bien  battue  alTaifon- 
née  comme  on  va  le  dire. 

Les  fricandeaux  fervent  non-feulement  pour 
garnitures  d’Entrées,  on  en  fait  encore  des  plats 
particuliers.  Quand  c’eft  pour  garnir,  on  ne 
fait  que  les  piquer  ;  quelquefois  on  les  iert  far¬ 
cis  ,  &  c’eft  un  plat. 

Fricandeaux  de  veau  à  la  Bourgeotfe.  ^ 

Prenez  des  tranches  de  rouelle  de  veau  épaîf- 
fes  de  .deux  doigts ,  piquez-les  par  deCfus  avec 
du  périt  lard  ,  faites-les  blanchir  un  moment 
dans  l’eau  bouillante  &  les  mettez  cuire  avec  du 

bouillon  &  un  bouquet  garni.  .  .  ,  , 

Quand  les  fricandeaux  font  cuits,  tirez-les  de 
la  caflerole,  dégrailfez-la  fauffe  ;  pafîez-la  dans 
une  autre  caflerole  avec  un  tamis  ;  fûtes- la  ré¬ 
duire  (ur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il  n’y  en  ait  pref- 
cueplus;  mettez-y  vos  fricandeaux  pour  les  pla¬ 
cer  ;  quand  ils  feront  bien  glaces  du  cote  du 
lard,  drelfez-les  fur  un  plat;  détachez  lur  le 
feu  ce  qui  eft  dans  la  cafferole  en  y  mettant  un 
peu  de  coulis-  &  très-peu  de  bouillon ,  &  fer- 

vez  fous  les  fricandeaux. 

Toutes  fortes  de  fricandeaux  fe  font  de  me- 

P'ie.  ^  . 

Fricandeaux  farcis.  , 

Prsnez  de  la  cuiffe  de  veau  coupee  partrati^ 
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ches  fort  minces;  battez-lcs  bien  avec  le  manche 
d’un  couteau,  piquez-lesde  moyen  Jard  ;  éten- 
dez-lcs  fur  la  table  le  lard  en  deffbus  ;  couvrez 
les  de  i’épailTeur  d’un  écu  d’une  farce  faite  avec 
un  morceau  de  veau  ,  moelle  de  bœuf,  un  peu 
de  lard  &  des  œufs ,  Tel ,  poivre,  fines  herbes. 

Vos  fricandeaux  farcis  ,  palTez  la  main  par- 
deflus  après  l’avoir  trempée  dans  de  l’œuf,  afin 
q[ue  le  fricandeau  que  vous  mettez  par-deflus 
«’y  attache  bien.  Le  lard  doit  paroître  de  tous 
«Otes. 

Rangez  ces  fricandeaux  dans  une  calTeroIe 
avec  un  peu  de  lard  au  fond  ,  &  les  mettez  fur 
de  la  braife  bien  couverts  >  mais  peu  de  feu 
deffus  ;  faites  -  leur  prendre  couleur  des  deux 
côtés  ;  tirez-les ,  égouttez  un  peu  de  la  grailTe  , 
remettez  les  dans  une  cafferole  avec  un  jus  de. 
bœuf  ;  laiffez-lcs  y  mitonner  un  peu  ,  &  liez  la 
fauife  avec  un  coulis. 

Si  vous  voulez  ne  les  point  farcir  ,  plquez- 
les  feulement  de  bon  lard  ,  &les  faites  cuire  de 
même  ;  ils  vous  ferviront  pour  garnir. 

Si  vous  voulez  en  faire  un  plat  ,  mettez-y 
quelques  trufes  ,  champignons  &  ris  de  veau  , 
quelque  bon  coulis  de  pain  ;  dégraiffez  bien  le 
tout  ;  avant  de  fervir  mettez-y  un  filet  de  ver- 
jus  ,  rangez- les  dans  un  plat ,  votre  ragoût  par- 
deFus ,  &  fervez  chaudement. 

On  appelle  ordinairement  cette  forte  de  fri¬ 
candeaux.  Veau  à  l'Efcalo^fe. 

Fricandeaux  a  la  broche. 

Vos  fricandeaux  farcis,  comme  on  l’a  dit, 
çaffez-les  au  travers  d’une  brochette  &  les  atta¬ 
chez  à  la  broche.  Quand  ils  font  cuits  &  bien  co¬ 
lorés  ,  dreFez-les  dans  un  plat ,  &  deFous  uneef- 
fence  de  jambon  ou  bien  un  jus  de  veau. 

On  les  fert  de  meme  à  la  broche  fans  être 
^rcis. 
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Fricandeaux  accompagnés. 

Prenez  trois  noix  de  veau  &  les  étendez  en 
largeur  le  plus  que  vous  pourrez  ;  piquez-les  de 
petit  lard  ^chacune  par  le  milieu  de  la  largeur 
de  la  main  ;  paffez  dans  une  calTerole  un  mor¬ 
ceau  de  veau  ,  un  autre  de  lard  ,  graifle  de  bœuf 
avec  perlil ,  ciboules,  champignons ,  fines  her¬ 
bes  ,  fel ,  poivre,  mufcade  j  hachez  enfuite  tout 
cela ,  faites  en  une  farce  &  la  liez  de  deux  ou 
trois  jaunes  d’œuf  crus  ;  arrangez  chaque  noix 
de  veau  fur  une  afiiette  de  lard  en  delTous^ 
faites  un  bord  de  farce  tout  autour  fur  cha¬ 
cune,  remplilTez-les  de  ragoûts  froids  difterer.s  , 
l’un  d’un  ragoût  d’ailerons  ,  l’autre  de  co¬ 
quilles  d’écreviffes  remplies  d’un  ragoût  de  fi¬ 
lets  de  perdreaux  coupés  en  dés  ,  champi¬ 
gnons  ,  trufes,  queues  d’écrevilTes  ,  lié  d'un  cou¬ 
lis  d’écrevilTes  ,  gras  ,  &  dans  l’autre  un  ragoût 
de  ris  d’agneau,  crêtes  &  petits  œufs;  coufez- 
les  bien  proprement  ;  mettez  au  fond  d’une  caf- 
ferole  des  bardes  de  lard  ,  les  trois  fricandeaux 
par  deflus  ,  le  lard  en  deffbus,  deux  oignors 
coupés  en  deux ,  deux  clous ,  trois  ou  quatre 
feuilles  de  bafiiic;  couvrez  le  tout  de  tranches 
de  veau  ,  d’une  tranche  de  jambon  ,  d’un  mor¬ 
ceau  mince  de  peau  grade  de  bœuf;  faites  cuire 
entre  deux  brailès ,  avec  plus  de  feu  dclTus  que 
delTous ,  ou  bien  dans  le  four. 

Quand  vos  fricandeaux  font  cuits  &  de  belle 
couleur ,  drelfez-les  dans  un  plat,  &  fervez  avec 
une  effence  de  jambon  pour  Entrée. 

Fricandeaux  à  la  J'aujje  à  la  carpe. 

Piquez  deux  noix  de  veau ,  &  les  glacez  à 
rordinaire;coupez  enfuite  une  carpe  par  tronçons 
&  la  faites  fuer  dans  une  caderole;  quand  elle 
eftun  peu  attachée,  moüillez- la  d’un  coulis  clair 
«le  veau  &  de  jambon^-  faites  bouillir  votre  fauffç 
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une  bonne  heure  à  petit  feu  ,  paffez-Ia  au  lamiS 
&  fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Fricandeaux  à  VofeUle. 

Vos  fricandeaux  étant  cuits,  comme  on  l’a 
dit ,  au  lieu  de  les  fervirau  jus,  fervez-les  avec 
un  ragoût  d’ofeille. 

^  Prenez  deux  ou  trois  poignées  d’ofeille  bien 
épluchée  ,  &  après  Tavoir  lavée  ,  faites  -  lui  faire 
un  bouillon  dans  l’eau  bouillante  ;  tirez-la  en- 
fiiite  ,  mettez-la  égoutter  &  refroidir  ;  prelTez-la 
entre  vos  mains  comme  des  épiriars,  mettez  la 
dans  me  cafferoie  avec  un  peu  de  jus  de  veau 
&  d’elTencede  jambon  j  faites- la  mitonner  à  petit 
feu,&  lorfque  vous  êtes  prêt  à  fervir  >  liez- la 
d’un  bon  coulis  de  perdrix  ,  ou  bien  d’un  coulis 
de  veau  &  de  jambon  ;  dredez  votre  ragoût  au 
fond  d’un  plat,  vos  fricandeaux  bien  blonds  par- 
dcflus  ,  &  fervez  chaudement. 

L’on  fèrt  ces  fricandeaux  avec  un  ragoût  de 
Cardons  d’hfpagne  deffbus ,  ou  un  ragoût  de  cé¬ 
leri  ,  ou  un  ragoût  de  chicorée ,  ou  un  ragoût 
de  concombre  ,  ou  un  ragoût  de  petits  oignons. 
(  Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  ma- 
«iere  de  faire  tous  ces  ragoûts.) 

On  peut  encore  les  fervir  avec  un  ragoût  ds 
cotons  de  pourpier  que  vous  ferez  ainû. 

Epluchez  bien  vos  cotons  de  pourpier  de  la 
longueur  d’un  doigt;  faites-les  blanchir  dans 
l’eau  ou  dans  du  boüillon.  Quand  ils  font  à 
moitié  cuits  ,  jetirez-les ,  mettez-les  dans  une 
calTeroIe  ;  moiiîllei-îes  de  jus  de  veau  &  d’ciTence 
de  jambon  ,  moitié  l’un  ,  moitié  l’autre  ,  &  les 
faites  mitonner  à  petit  feu  pour  achever  de  les 
cuire.  Avant  de  les  fervir  ,  liez-les  d’un  bon 
coulis  l'relfez-les  au  fond  de  votre  plat  ,  vos 
fricandeaux  par-deffus ,  &  fervez  chaudement. 

Fritanaeaux  a  la 

.Faites  blanchir  de  la  palle-pierre  ,  preflez-la  ^ 
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Honnez-  lui  deux  ou  trois  coups  de  ccuteau, 
&  la  mettez  dans  une  caiïerole  avec  un  peu 
de  jus  de  veau  &  d’elfence  de  jambon  ,  &  la 
faites  mitonner  à  petit  feu.  Avant  de  fervir,  liez 
'd’un  bon  coulis  ,  dreffez  dans  un  plat ,  3c  iervez 
chaudement  vos  fricandeaux  par-dclTus. 

Fricandeaux  de  Dindon. 

ChoififTez  un  dindon  bien  blanc  &  bien  gras  , 
ôtez-en  la  peau,  levez  les  deux  cuilTes  &  les 
deux  ailes  que  vous  parez  proprement ,  Si  que 
vous  piquez  de  menu  lard,-  mettez-les  dans  une 
caflerolele  lard  en  deffbus  avec  deux  cuillerées 
de  bouillon  clair  ,  &  faites  mitonner  à  petit  feu 
pendant  deux  heures. Avant  de  fervir  pouffez  vos 
fricandeaux  fur  un  fourneau  allumé,  afin  que  le 
bouillon  qui  refte  s’attache  comme  un  jns  ;  re¬ 
muez  de  tems  en  tems  la  cafferole  de  peur  que 
les  fricandeaux  ne  s’attachent  au  fond  ;  &  lorf- 
qu’ils  ont  une  couleur  bien  dorée  ,  dreffez-les 
3ans  un  plat,  égouttez  la  graîfiede  la  cafferole  i 
moiiiilezce  qui  refte  d’un  pende  jus  ,  mettez- y 
un  peu  de  poivre  concaffé  ;  déi.achez  bien  le 
fond  de  votre  cafferole  ,  paffez  au  tamis,-  jettez 
fur  vos  fricandeaux  de  dindon  ,  3c  fervez  chau¬ 
dement. 

L’on  fait  des  fricandeaux  de  veau  de  la  même 
maniéré,  des  côtelettes  de  veau  en  fricandeaux, 
des  fricandeaux  de  mouton  ,  des  poulets ,  des 
poulardes  &  des  chapons  en  fricandeaux ,  Sc  des 
pigeons. 

On  laiffe  les  pigeons  entiers  ,  fendus  par  le 
dos  ,  Si  les  poulardes  &  les  poulets  coupés  par 
la  moitié. 

Fricandeaux  de  Saumon  en  gras. 

Coupez  trois  ou  quatre  tranches  de  ftumon 
de  l’épaiffeur  d’un  doigt-,  ôtez-en  la  peau  ,  pi¬ 
quez- les  bien  de  menu  lard  ,  farinez-les  ,  met- 
tez-les  dans  une  cafferole  le  lard  en  dcffous  fus 
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un  fournep  avec  du  lard  fondu  quand  il  cîk 
chaud;  faites- leur  prendre  belle  couleur  &  les 
retirez. 

Hachez  des  trufes  vertes  ou  des  mouf- 
ferons  ,  mettez-les  dans  un  plat  avec  de  l’ef- 
fence  de  jambon  ;  arrangez  -  y  les  frican¬ 
deaux  de  faumon  ,  le  lard  en  dciTus  ;  couvrez 
le  piat  Sc  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  tirez- 
les  enfuite  fur  une  affiette;  ajoutez-y  encore 
une  elTence  de  jambon  ;  vuidez  la  faulTe  dans 
un  autre  plat ,  dreflez  les  fricandeaux  de  faumon 
delTus  &  fervez  chaudement. 

Fricandeaux  de  brochets  en  gras. 

Prenez  un  moyen  brochet;  écaillez-le  ,  ôtez- 
en  la  peau  &  l’arête  ;  coupez- le  en  morceaux  , 
piquez -les  de  menu  lard;  faites  cuire  environ 
deux  livres  de  veau  dans  une  caCerole  ,  avec  du 
bouillon  ;  quand  le  veau  eft  cuit,  retirez-le  j  & 
mettez  deux  ou  trois  verres  de  vin  bianc  dans  le 
jus  qui  refte.  Mettez  vos  fricandeaux  dedans  ; 
poulîez-les  au  feu  pour  les  glacer;  quand  ils  font 
cuits  ,  dreflez-les  dans  un  plat  avec  une  faulfe 
aux  brochets,  une  elTence  de  jambon»  ou  une 
faulfe  hachée  aux  câpres. 

Onl  es  fait  cuire ,  (i  l’on  veut ,  comme  les  pou¬ 
lardes  en  grenadins ,  après  les  avoir  marinés 
dans  le  vin. 

Autre  maniéré. 

Votre  brochet  préparé  &  piqué  de  menu  lard  , 
comme  on  l’a  dit ,  faites-le  frire  dans  du  fain- 
doux  ,  le  lard  en  delfous.  Quand  il  eft  ftit  des 
deux  côtés  de  belle  couleur ,  mettez-le  miton- 
■ner  dans  une  fiulfe  haebée  ,  ou  une  elfence  de 
jambon  ,  &  preiîez  un  jus  de  citron  en  fervant, 

FRICASSE’E  ,  Pnlmenntm.  Viande  ou  mets 
cuit  promptement  dans  une  poêle  ,  &  aflaifon- 
pée  avec  beurre  ,  lard  ou  autre  grailTe.  Il  y  a 
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différentes  viandes  &  différens  oifeaux  qu’on  met 
en  fticalTée.  On  trouvera  fous  les  articles  parti¬ 
culiers  des  viandes  que  l’on  accommode  ainfi  ,  la 
maniéré  de  faire  toutes  ces  fricaffees. 

Le  lard  que  l’on  fait  entrer  dans  toutes  les  frî- 
caffées  ne  peut  que  leur  communiquer  une  mau- 
vaife  qualité  Les  grailTes  ,  comme  nous  l’avons 
dit  bien  fouvent ,  les  rend  plus  indigeftes.  Les 
épices  que  l’on  y  prodigue  pour  en  relever  le 
goût  ,  en  rendent  à  la  vérité  la  digeftion  plus 
facile  ;  mais  ces  aflaifonnemens  ,  s’ils  ne  font 
bien  ménagés  ,  peuvent  nuire  confîdérablement 
a  la  Tante  ,  pui'qu’ils  fontcapab  es  d’allumer  le 
fang  &  les  humeurs ,  Se  de  produire  conféquem- 
ment  de  très-grands  ravages  dans  le  corps,  quand 
on  en  ufe  avec  excès  :  on  doit  donc  ménager  ces 
aflaifonnemens  dans  les  fricaflees. 

FRIRE,  terme  de  cuiiine.  C’eft  donner  une 
belle  couleur  à  une  viande  ,  ou  à  toute  autre 
chofe  dans  la  poêle  ,  avec  beurre  ,  huile  ,  lard 
fondu  ,  fain-doux. 

FRITURE  ,  Caro  frha.  Mets  frit  à  l’huile  ,  au 
beurre  ou  autrement. 

La  friture  pour  être  bien  faite,  doit  avoir  bel¬ 
le  couleur  ;  c’eft-à-dire  une  couleur  jaunâtre  ; 
elle  doit  être  ferme  &  non  molafle  ,  défaut  qui 
vient  de  ce  que  l’huile  ou  le  beurre  dans  lequel 
on  irit  de  la  viande  ,  ou  autre  choie  ,  n’eft  pas 
alTez  chaud. 

La  plupart  dss  viandes  qu’on  met  en  ragoût 
doivent  être  frites  de  belle  couleur  dans  la  cafle- 
role  avant  de  l’alfiifonner  &  d’en  faire  la  lauffe. 

On  frit  la  farine  pour  en  laire  une  iiaifon. 

Ejfets  des  fritures. 

Le  beurre  ,  qui  éprouve  trop  le  feu ,  contrade 
une  âcreté  oangereufe  ,  &  devient  plus  propre  à 
pervertir  ki  alimtns  qu’à  les  aüaiignner,  Aulli 
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remarque-t-on  que  les  faufles  au  beurre  rouî? 
&  les  fritures  caulent  pour  rorrliraire  beaucoup 
^e  rapports.  Ces  furtes  de  beurre  brûlés  fe  tour¬ 
nent  tout  d’un  coup  en  bile  ,  &  e>;citent  dans  le 
Tang  des  fermentations  vicieufes  dont  les  fuites 
font  toujours  mauvaifes. 

Le  beurre  eft  une  huile  qui  a  été  féparce  du 
lait  ;  or  tout  ce  qui  efl  huileux  s’enflamme  ai- 
fément  dans  nos  corps  ,  pour  peu  qu’on  l’ait 
laifTé  trop  exalter  fur  le  feu. 

Il  faut  donc  que  le^  alfaifonnemens  qui  fe  font . 
avec  le  beurre  foient  préparés  de  maniéré  ,  ou 
que  le  feu  qu’on  y  employé  foit  très-doux  ,  ou 
que  le  f  u  s’il  eft  violent ,  (e  trouve  corrigé  par 
une  fuffifan^e  quantité  d’eau  qui  l’empéche  d’a¬ 
gir  trop  im.médiatement  fur  une  fubflance  auflî 
inflammable  que  le  beurre. 

L’huile  eft  plus  fi  fceptile  d’exaltation  par  la 
feu  que  le  beurre,  comme  il  eft  aifé  de  le  voir 
par  la  facilité  avec  laquelle  elle  s’enflamme  ; 
ainft  à  ne  confulter  m.ème  que  la  raifcn  , 
l’huile  doit  contrader  une  plus  mauvaife  qua¬ 
lité  par  le  trop  grand  feu  ,  que  le  beurre  :  &  c’eft 
ce  que  l’expérience  confirme. 

Les  fritures  à  l’huiie  ,  quand  on  n’y  eft  p'S 
accoutumé  ,  troublent  plus  la  digeftion  ,  furtot  £ 
fi  elles  font  froides  ,  que  ne  font  les  fritures  au 
beurre,  dans  ceux  qui  n’y  font  pas  accoutumés 
non  plus  :  c’eft  de  quoi  il  eft  aifé  de  s’apper- 
cevoir,  pour  peu  qu’on  veuille  erre  attentif  dans 
CCS  occafions  ,  à  ce  qu’on  fent  qui  fe  pafTe  dans 
l’eftomac.  Cü’eft  ce  que  dit  le  célébré  M.  Hoflman 
35  j’en  at'efte  ma  propre  expérience  .  d't  il  ,  je 
35  me  fuis  trouvé  tourmenté  de  rapports  brûlans 
,5  pendant  dix  jours  entiers  ,  pour  avoir  mangé 
35  des  pniflbns  frits  à  l’huile. 

PRÔM -“.GF  ,  Le  fromage  n’eft  autre 

chofe  que  le  caillé  du  lait  fcparé  àujemm  ,  & 
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enducipar  une  chaleiif  lente  ;  c’eft  laoartie  du 
lîûtla  plus  grofîlere  &  la  plus  compare,  d’oùil 
eft  aifé  de  conclure  qu’il  produit  un  aliment  fo- 
liue  ,  mais  il  eft^  difiicile  a  digérer  quand  on  en 
ufe  avec  excès.,-  il  aide  cependant  à  la  diçeftion 
prife  en  petite  quantité,  parce  qu’il  fert  pour-lors 
de  ferment  aux  autres  aiimens,  de  même  que  le 
levain  qui  eft  une  pâte  aigrie  ,  l'ert  à  faire  fer¬ 
menter  le  pain. 

On  peut  faire  le  fromage  ou  avec  du  lait  dont 
on  a  auparavant  féparé  la  partie  butireufè ,  ou 
avec  le  lait  chargé  encore  de  cette  partie.  Dans 
le  dernier  cas  le  fromage  ell  d’un  bien  meilleur 
goût  à  caufe  de  cette  partie  crémeufe  y  qui  eft  la 
portion  du  lait  la  plus  exaltée  &  la  plus  remplie 
de  principes  huileux  &  de  fei  volatil. 

On  fait  du  fromage  avec  le  lait  de  plulîeurs 
Animaux.  Celui  dont  on  fe  fert  plus  ordinai¬ 
rement  ,  eft  celui  qui  eft  fait  avec  le  lait  de 
vache  ;  il  eft  d’un  go  ut  agréable ,  nourrit  beau¬ 
coup  ,  mais  il  Ce  digère  difficilement. 

Le  fromage  le  plus  (àlutaire  ne  doit  être  ni 
trop  nouveau  ni  trop  vieux.  Trop  nouveau  ,  il 
eft  difficile  a  digérer  ,  pefe  iür  l’eftomac  ,  caule 
des  vents  &  des  obftruélions.  Trop  vieux ,  il 
cchauftè  beaucoup  par  fa  grande  âcreté  ,  pro¬ 
duit  un  mau  vais  lue  ,  a  une  odeur  défagrcal'le, 
&  rend  le  ventre  parefleux ,  (ÿ'c.  p^rce  qu’da 
fouftert  une  fermentation  coniîdérabie  qui  l’a 
privé  des  humidités  qu’il  contenoit  ,  A  qui  a 
tellement  atténué  &  exalté  Tes  piincipes,  qu’ils 
ont  prefque  perdu  tout  leur  premier  ^arrange- 
mert. 

Le  fromage  mou  eft  préférable  à  celui  qui  eft 
dur;celiii  dont  la  fubftance  eft  rare  dt  lâche, àce- 
lui  qui  eft  plus  ferré  &  plus  compacte.  11  ne  doit 
être  ni  trop  gluant  ni  trop  friable  ,  modérément 
falé.  Enfin  il  ne  doit  caufer  aucun  rapport. 
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Le  fromage  convient  en  tout  tems  aux  Jeunes 
gens  qui  font  beaucoup  d  exercice  >  &  qui  ont 
l’eftomac  bon  :  mais  les  vieillards ,  les  perfonnes 
d’un  tempérament  délicat,  ceux  enfin  qui  ont 
quelque  atteinte  de  pierre  ou  de  gravelle  ,  doi¬ 
vent  s’en  abftenir ,  ou  du  moins  en  ufer  modé¬ 
rément. 

On  mêle  ordinairement  du  fel  marin  dans  le 
fromage  pour  lui  donner  un  meilleur  goût  >  & 
pour  le  conferver  plus  long-tems.  Le  lëi  marin 
agit  en  ce  dernier  cas  par  les  parties  longues  S: 
roides  ,  que  bouchent  les  pores  du  fromage  ,  de 
maniéré  que  l’air  n’y  peut  plus  entrer  avec  allez 
de  liberté  pour  communiquer  aux  parties  infenfi- 
blestft  la  matière  un  mouvement  intérieur,  qui 
détruiroit  en  peu  de  tems  le  premier  arrangement 
de  ces  parties. 

Tous  les  fromages  ne  font  pas  également 
agréables  au  goût.  Le  Roquefort,  le  Parme  fan, 
ceux  qui  viennent  de  Saflenage  en  Dauphiné  , 
font  fervis  furies  tables  les  plus  délicates. 

Les  fromages  de  Livaro  en  Normandie  , 
ceux  de  Marolles ,  de  Brie  ,  de  Hollande  &  de 
Gruieres  ,  font  encore  affez  eftimés. 

Ils  doivent  tous  avoir  les  qualités  dont  nous 
avons  parlé. 

M.vncre  de  faire  dtjférens  fromages  quon  fait  à 

la  campagne  ,  fecs  ,  durs  ,  mous  ^  à  la  crème  , 
écrémés  ,  ou  à  la  prV. 

Pour  faire  de  bons  fromages ,  généralement 
parlant,  il  faut  avoir  de  bon  lait  &  de  bonne 
prefure. 

Prenez  du  lait  fraîchement  trait ,  coulez-le  ; 
mettez-y  après  de  la  prélure  en  remuant  le  lait 
avec  une  grande  cuiller.  Laiflez-le  repofer 
jufqu’à  ce  qu’il  fe  coagule.  Etant  coagulé  ou 

réduit 
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téciuît  en  caillé,  tirez-le  du  pot,  &  le  mettez 
dans  des  ctlilfes  ou  formes.  LailTez-le  égoutter 
de  fon  petit  lait ,  &  quand  il  efi  égoutté,  dreffez- 
le  proprement  fur  une  affiette. 

Fromages  communs. 

On  appelle  ainfi  ceux  qu’on  met  en  préfurô 
après  avoir  été  écrémés.  Ces  fromages  fe  coa¬ 
gulent  plus  promptement  que  les  précédons  « 
parce  qu’ils  ne  font  pas  fi  gras.  On  les  achevé 
de  même  que  les  autres. 

Fromages  de  garde. 

Prenez  du  lait  chaud  &  fraîchement  tiré;  jettez-y 
de  la  préfùre  délayée  &  quand  il  eft  prisjdreflez- 
le  dans  des  formes  :  quand  il  eft  égoutté,  falez-le 
par-deflus  ,  le  laifTez  repofer  julqu’au  lende¬ 
main  ,  afin  qu’il  s’affermifle.  Retournez-le  pour 
le  faler  de  l’autre  côté  ;  mettez-le  enfuite  dans 
l’éclilfe  ;  laiflez-le  s’atfermir  :  après  cela  mettez- 
le  fécher  à  l’air  jufqu’à  ce  qu’on  veuille  le  faire 
affiner. 

Fromage  affiné. 

Le  fromage  étant  aflez  fec ,  on  le  trempe  dans 
l’eau  falée  ;  on  l’envelope  dans  des  feüilles 
d’orme  ou  d’orties ,  puis  on  le  met  dans  quelque 
vaifleau  avec  d’autres ,  afin  qu’ils  fe  communi¬ 
quent  leur  humidité.  Les  fromages  s’affinent  trèsp 
bien  ainfi. 

Ou  bien  entourez  vos  fromages  de  foarre  ou 
paille  d’avoine  ;  mettez  les  dans  des  armoires 
à  la  cave  ,  fur  des  tablettes  ,  fans  qu’ils  Ce  tou¬ 
chent  ;  laiffez-les  là  quelque  tems ,  &  ils  s’affer¬ 
miront. 

FROMENT  ,  Trîttciim.  C’eft  le  grain  le  plus 
commun  que  nous  fèmions  :  il  y  en  a  de  deuH 
fortes  J  le  blanc  &  le  rouge.  L’ufage  du  froment 
eft  général  :  c’eft  le  meilleur  g-'ain  que  nous, 
ayons.  Il  n’y  en  a  point  dont  on  faffe  du  p.iiti 
plus  agréable  au  palais  Sc  plus. Aourriffanr. 

Tome  IL  î 
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Plus  le  froment  eft  pelant ,  meilleur  il  eft  ^ 
tout  étant  égal  d’ailleurs  iil  eû'tant  fôit  peu  vis¬ 
queux  &  obftruant.  Ses  qualités  principales  font 
d’être  nouveau  ,  bien  mâr ,  compade  ,  pefant  * 
de  fc  renfler  promptement  &  beaucoup,  lorfqu’on 
le  fait  macérer  dans  l’eau  ,  de  rendre  une  grande 
quantité  de  farine  ,  de  n’être  mélé  d’aucune  mau- 
vaife  graine  ,  &  de  n’être  point  gâté  de  rouille. 

Le  fromenr  efl:  le  meilleur  de  tous  les  grains  , 
en  aliment  :  le  meilleur  pain  fe  fait  avec  la  fleur 
de  froment  :  il  efl:  fort  nourrilTant. 

Cependant ,  comme  le  fon  a  une  qualité  dé- 
terfive ,  qui  ftimulc  les  inteflins  à  l’excrétion, 
il  efl  probable  que  le  pain  fait  de  fleur  de  fro¬ 
ment  dont  on  n’a  pas  entièrement  féparé  le  fon, 
efl  plus  fain  &  plus  agréable  au  goût,  que  celui 
qui  efl  fait  de  la  fleur  la  plus  pure  ,  pourvu  toute¬ 
fois  qu’il  Soit  bien  fermenté. 

Le  froment  d’un  jaune  foncé  pafle  pour  être 
le  plus  chaud.  Le  compad  veut  être  pulvérifé 
davantage  ,  mieux  paitri  ,  &  préparé  avec  plus 
de  foin  -,  alors  il  fournit  une  nourriture  abon¬ 
dante. 

Les  perfbnnes  qui  prennent  habituellement  de 
l’exercice  ,  doivent  fe  nourrir  du  froment  le  plus 
folide  ;  la  tranfpiration  &  la  dilTipation  des  ef- 
prits  étant  fort  grande  en  eux  ,  &  fe  faifant  de 
toutes  les  parties  de  leurs  corps  ,  ils  ort  befoin 
d’une  r'paration  proportionnée,  &  conféqueni- 
ment  des  alimens  les  plus  forts  Sc  les  plus  nour- 
rilTans.  Quant  à  ceux  qui  mènent  une  vie  tran¬ 
quille  &  unie  ,  qui  font  fédentaires  ,  &  qui  n’ont 
aucune  occupation  qui  les  exerce  ,  il  leur  faut  le 
froment  le  plus  léger  &  le  plus  mûr  ;  car  plus 
il  fera  leger  ,  &  moins  il  fera  nourriffant ,  &  s’il 
îi’éroit  pas  mur,  il  feroit' mal-fâin. 

Le  pain  de  frometjt,  dit  M.  Andry  ,  efl  le 
iweilièur  de  tQus  j  parce  que  les  principes  de  ce 
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grain  font  plus  déliés ,  moins  terreftres ,  _  S:  par 
•  conféquent  plus  faciles  à  digérer  ;  mais  il  faut 
que  le  froment  loit  d’une  bonne  terre  ,  qu’il  foit 
pelant  ,  difficile  à  rompre  ,bien  mondé,  lans  être 
trop  nouveau. 

Le  pain  de  bled  trop  nouveau  eft  mal-lain  ,  & 
caufe  quelquefois  des  cours  de  ventre ,  paice^ que 
les  principes  n’en  ont  pas  ete  affez  digérés  & 
adoucis  par  la  fermentation.  Voyez  à  l’article 
P^m,  une  explication  beaucoup  plus  etendue. 

Le’ froment  contient  beaucoup  d’huile  &  de 
fel  eflentiel. 

FRUIT.  C’eft  la  production  dun  arbre  ou 
d’une  plante  ,  tant  pour  la  multiplication  de  fon 
efpece\  que  pour  la  nourriture  de  l’homme.^ 
On  diftingue  ordinairement  les  fruits  en  fruits 
à  noyau  8c  fruits  à  pépin  ,  en  fruits  rouges  ,  e a 
fruits  d’été  ,  en  fruits  d’automne  &  en  fruits  d  hi- 

Les  fruits  à  noyau  font  les  prunes ,  les  cerifes , 

les  pèches ,  les  abricots 

Les  fruits  à  pépin  iontles  fraifes  ,  les  tramboi- 

fes  ,  les  grofeilles.  _  ^ 

Les  fruits  d’été  font  ceux  qui  viennent  &  qu  on 

mange  en  été.  •  •  •  c 

Les  fruits  d’automne  font  ceux  qui  viennent  Sc 

qu’on  mange  en  automne.  _  ^  . 

Pçj  ffuits  d’hiver  font  ceux  qui  viennent  en 
automne  &  qu’on  mange  en  hiver. 

Poires. 

1  es  meilleurs  fruits  &  ceux  qui  font  le  plns_ep 
timés  ;  pour  les  poires  ,  ce  font  les  bons-chre- 
tiens  d’été  &  d’hiver  ,  le  mufeat  hatif  gros  & 
petit,  !e  portail,  l’amadote  ,  les  bergamotes 
d’automne  &  d’hiver  ,  le  faint-lezin  ,  le  double- 
fleur,  lebefîderi  ,  les  beurres  des  deux  fortes  , 
les  meffire-iean  gris  &  dorés  ,  le  figué,  le  nlle, 
les  mouiile-bouches  j  le  rouville  >  les  oranges  de 
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rfiverfes  fortes,  le  caillot-rofat  d’hiver ,  le  rolencf,^ 
la  verte-longue ,  les  rouflelets ,  la  virgouleufe , 
&c. 

Tomme:. 

Parmi  les  pommes  ce  font  les  renettes  groffe^ 
de  plulîeurs  fortes  ,  les  court-pendus,  les  calviles 
rouges  &  blancs,  l’api  gros  &  petit,  les  fenoüil- 
lés ,  les  palfe-pommes ,  &c. 

Fêches. 

Les  plus  eflimées  entre  les  pêches  &  les  pavis 
font  les  alberges ,  les  pêches  per/iques ,  celles 
de  Pau  &  de  Narbonne  ,  les  violettes  ,  les  bri- 
gnons  mufqués ,  l’admirable  ,  la  madelaine  ,  la 
belchcvreufe  ,  le  gros  pavis ,  les  mirlicotons  ^ 
&c. 

Prune:. 

Parmi  les  prunes ,  la  mirabelle  ,  les  prunes  de 
fàinte  Catherine,  les  impériales,  les  iflevertes ,  les 
alterfes  ou  de  monfieur ,  les  d’andilli  rouges  & 
blanches#  les  damas  noirs,  fucrés  ,  rouges  & 
blancs. 

Ohfervations  générales  fur  Us  fruits. 

Nous  parlerons  fous  les  articles  particuliers  des 
qualités  &  des  propriétés  de  [chaque  efpece  de 
fruits;  il  fuffit  de  remarquer  ici  en  paifant,  d’après 
le  témoignage  des  plus  célébrés  Médecins  ,  qui 
ont  particulièrement  éxaminé  la  nature  de  ces 
aümens ,  que  les  fruits  font  plus  propres  à  dater 
notre  goût ,  qu’à  nous  foutenir,  &  que  leur  faveur 
agréable  eft  un  appas  fouvent  mortel;  qu’ils  ont 
tous  cela  de  commun  ,  qu’ils  fournilTent  à  l’hom¬ 
me  une  nourriture  très-palfagere  ;  qu’ils  tiennent 
prefque  tous  plus  de  médicament  que  de  l’ali» 
ment  J  &  qu’ils  caufent  pour  la  plupart  des  dif- 
fenteries  &  des  coliques. 

Il  s’eft  pourtant  trouvé  des  Médecins  qui  ont 
prétendu  accréditer  les  fruits  par  de  très-beaux 
raifonnemens  ,  &  les  propofer  à  l’homme  com- 
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ine  l’aliment  le  plus  convenable  &  le  plus  falu- 
raire  ;  mais  les  plus  beaux  raifonnemens  du  mon¬ 
de  ne  tiennent  point  contre  l’expérience  journa¬ 
lière. 

Moyen  four  conferver  les  fruits. 

On  conferve  les  raifîns  en  les  mettant  dans 
des  cendres  de  ferment  bien  féclies  &bien  pures. 
11  faut  pour  les  conferver  ainfî  avoir  foin  de  les 
cuf  illir  huit  jours  avant  leur  maturité. 

On  peut  encore  les  garder  dans  des  caifTes,  en¬ 
vironnés  de  pouffîere  d’avoine.  Quelques-uns 
les  mettent  dans  la  cire  fondue. 

On  fe  fertauffi  de  ce  moyen  pour  conferver 
toutes  fortes  de  fruits. 

Autre  Moyen  de  conferver  les  fruits. 

Préparez  du  fable  de  rivière  ,  faites-le  bien 
fécher  au  grerier  ,  puis  faites  cueillir  le  raifin  ou 
autre  fruit ,  quand  le  foleil  donne  deflus ,  car 
il  faut  qu’il  foit  fec.  Faites  un  lit  de  fable  dans 
une  caiife  d’un  pouce  d’épais  ;  rangez  le  fruit 
defTus  ;  jetiez  du  fable  fur  le  fruit  ;  continuez 
de  faire  de  même  de  lit  en  lit  ,  &  quand  votre 
caifTe  eft  remplie  ,  fermez-la  bien  ,  afin  que  l’air 
ne  puifle  point  y  entrer  ;  &  quand  elle  eft  bien 
bouchée  ,  mettez -la  dans  un  lieu  fec  ,  fans  la 
remuer. 

Il  faut  que  le  raifin  que  l’on  veut  garder  ainft 
ne  foit  pas  tout-à-fait  mûr. 

L’on  peut  faire  la  meme  chofe  pour  les  poires^ 
les  pommes ,  les  prunes  »  les  cerifes  ,  les  gro- 
lèilles ,  les  pêches ,  &c. 

Il  y  en  a  qui  le  gardent  dans  la  cendre  ou  paille 
d’avoine  ,  &  environnent  leur  vaifTeau  de  celle 
qu’on  appelle  petite  paille,  dans  laquelle  le  grain 
d’avoine  s’eft  nourri.  Il  fe  garde  deux  ans  fî 
l’on  veut. 

D’autres  mettent  du  millet  en  la  place  du  fa¬ 
ble  :  pour  plus  de  sûreté  on  peut  tremper  la 
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queue  du  raîiînou  lutre  fruit  dans  la  cire  fondue. 

Moyen  de  conferver  les  fruits  d  noyau  >  même 
les  f  érues  y  frofofé  ■par  M.  Lemery. 

Prenez  un  pot  de  terre  ,  &  l’emplilTez  de  moi¬ 
tié  miel  &  moitié  eau  commune ,  que  vous  aurez 
bien  battu  enlêmble  auparavant.  Mettez-y  vos 
fruits  ,  frais  cueillis  ;  couvrez  bien  le  pot  :  lorf- 
que  vous  les  tirerez  du  pot,mettez-ics  dans  l’eau 
fraîche  avant  de  les  manger. 

Fruits  fecs. 

On  fait  fécher  la  plupart  des  fruits  pour  les  con* 
ferver  plus  long-tems  ,  comme  les  cerifes  , 
les  prunes  ,  les  pèches  ,  les  abricots  ,  les 
poires  ,  les  pommes  ,  les  raifins  ,  les  pois 
verds  ,  &c.  On  n’en  parlera  point  ici  :  on  trou¬ 
vera  fous  les  noms  particuliers  la  maniéré  de  le 
faire. 

FRUITS,  Sectmda  menfa ,  ou  Bellaria  ,  s’en¬ 
tend  de  tout  ce  qu’on  fert  en  dernier  lieu  au  re¬ 
repas  ,  &  ce  qu’on  appelle  communément  Dejferr^ 
compofé  d’ordinaire  de  fruits  véritables  ,  confi¬ 
tures  ,  pâtilTeries ,  fromages,  compotes  &  autres 
chofes  de  cette  forte.  Le  fruit  regarde  le  chef  d’of¬ 
fice  ou  cciui  qui  fait  cette  fünétion  ,  ■&  qui  doit 
fçavoir  rraiiquer  tout  ce  qui  lecompofe. 

FRUITERIE  ,  Cella  frii£iuaria  ,  ouPomarhim, 
Lieu  où  l’on  garde  les  fruits  ,  fur-tout  l’hiver. 

La  fruiterie  doit  être  un  lieu  plus  ou  moins 
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avoir  au  milieu  une  table  pour  drefier  les  cor¬ 
beilles  qu’on  veut  fervir  ;  les  mars  doivent  être 
garnis  d  tablettes  bien  rangées,  pour  y  placer 
les  fruits  avec  les  étiquettes  volantes  ^  qui  mar¬ 
quent  les  êfpeces  &  leur  maturité ,  par  rapport  3 
ia  fuite  les  mois.  ^ 

La  fruiterie  doit  être  impénétrable  à  la  gelée: 
îe  froi<^  gâte  les  fruits  ,  &  ceux  qui  ont  etc  uns 
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Elle  doit  être  expofée  au  midi ,  ou  au  moins  au 
levant.  L’expofition  du  nord  eft  prt judiciable 
aux  fruits. 

La  ferre  doit  être  bien  percée  ,  afin  de  donner 
de  l’air  aux  fruits ,  pour  empêcher  qu’ils  ne  con- 
traélent  un  mauvais  goût. 

Le  dedans  doit  être  garni  de  tablettes  de  plan¬ 
ches  de  chêne  ,  &  non  de  fapin  ,  parce  que  le 
fruit  en  contradc  facilement  l’odeur,  qui  eft  fort 
délàgréable. 

FÜiMET  ,  Odor  ,  ou  Anima.  Certaine  petite 
fumée  qui  fort  du  vin  &  des  viandes  ,  qui  cha¬ 
touille  l’odorat  auflî-bien  que  le  goût,  quand  on 
boit  &  quantPon  mange.  Ce  mot  s’emploie  fur- 
tout  à  l’égard  des  perdrix  ,  bcccalTes ,  lapreaux" 
&  autres. 


G. 

Galantine.  Nous  avons  déjà  dit  ce  qufe 
c’eft  qu’un  Entremets  de  galantine  à  l’arti¬ 
cle  du  cochon  de  lait. 

Calamine  de  Poularde  ou  de  Chapon. 

Prenez,  deux  poulardes,  defoflez-les ,  ôtez-en 
proprement  les  peaux  fans  les  trop  décharner, 
£i  de  la  cfiair  faites  une  farce  avec  un  peu  de 
lard  .une  tetine  de  veau  ,  quelques  champignons 
&  trufes  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée  dans 
la  crème  ,  &  trois  ou  quatre  jaunes  d’œufs  crus 
avec  fines  herbes  ,  fines  épices ,  un  peu  de  perfii 
Si  de  ciboules,  poivre  &  fel  ,  le  tout  haché  & 
pilé  dans  un  mortier. 

ttendez  enfuite  les  peaux  de  vos  poulardes  , 
arrangez  ia  farce  delTus  ;  l'ur  la  farce  mettez  un 
rang  de  lardons  bien  blancs  &  bien  afiaifonnés  ; 
l'ur  les  lardons  un  autre  rang  de  jambon  cru  , 
enfuite  un  autre  rang  de  lardons  j  puis  un  rang 
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de  piftaches  bien  vertes ,  puis  un  rang  de  îaf-» 
dons  ,  &  continuez  ainfi  les  couches  jufqu’à  la 
fin. 

Cela  fait,  envelopez  tout  cela  dans  les  peaux 
en  les  prelTant  par  un  bout  les  roulant.  Quand 
elles  font  roulées ,  pliez -les  dans  un  linge  &  les- 
ficelez. 

Garnifièz  le  fond  d’urie  marmite  de  la  gran¬ 
deur  de  vos  deux  poulardes  de  bardes  de  lard 
&  de  tranches  de  bœuf  battu  avec  fines  herbes, 
fines  épices,  fel  ,  poivre  ,  oignons  ,  panais  & 
carotes  ;  mettez-y  vos  deux  poulardes  ;  afîai- 
fonnez  &  garnirez  deffus  comme  deflous,  &  fai¬ 
tes  cuire  à  petit  feu ,  feu  deffus  &  dtffous. 

Quand  elles  font  cuites  &  égouttées,  ôtez  la 
ficelle  &  le  linge  qui  les  envelope  ;  coupez-les 
par  tranches,  garnifiez-en  le  fond  d’un  plat  ,  5î 
jettez  par  deffus  un  ragoût  de  trufes  vertes. 
(Voyez  au  mot  Tnife  ,  la  maniéré  de  la  faire;) 
arrangez  vos  trufes  de  façon  qu’elles  fe  trouvent 
feulement  dans  les  intervalles ,  &  qu’elles  ne 
couvrent  point  la  galantine  ,  Sc  (ervez  chau¬ 
dement. 

On  peutauiïi  fervir  cette  galantine  avec  une 
effence  de  jambon  par-deffus. 

Galantine  d’une  tête  de  Veau. 

Echaudez  bien  la  tète  de  veau  ,  levez-en  la 
peau;  rempliflez-la  d’une  farce  de  poularde,  & 
la  garniffez  de  lardons  de  lard  ,  de  jambon  &  de 
piftaches  comme  les  poulardes  en  galantine  & 
la  faites  cuire  à  la  braife  ,  roulée  ,  ficelee  &  piiec 
dans  un  linge,  comme  on  vient  de  le  dire. 

Quand  elle  eft  cuite,  coupez- la  par  tranches 
Bi  la  fervez  avec  le  même  ragoût  que  les  pou¬ 
lardes. 

Or  f  '.it  de  même  des  galantines  d’ure  peau  de 
flanchet  de  bœuf ,  d’une  peau  d  eclanche  de 
Ciouton  bien  dégraifféc ,  ou  bien  d’un  gigotin 

de 
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Sî?  vçaw.  On  Ce  fert  de  la  même  farce  ,  on  la 
garnit  de  la  même  façon,  on  les  fait  cuire,  on 
les  fert  de  même  que  les  poulardes.  Ce  n  eft 
que  la  peau  qui  fert  d’envelopc  qui  dépuife  la 
galantine'. 

Voyez  quelles  font  les  qualités  &  les  pro¬ 
priétés  des  viandes  que  l’on  met  en  galantine  , 
&  confultez  en  même  tems  l’article  Farce. 

Galantme  de  cuises  de  Dindon. 

ChoifilTez  des  cuilTes  de  gros  dindons,  defof- 
fez-les  &  les  applatiffez  le  plus  que  vous  pour¬ 
rez  ;  étendez  dclTus  une  farce  de  blanc  de  vo- 
lailJe  ,  graiiïe  de  boeuf,  lard  blanchi  ,  pcrfîl  ; 
ciboule  ,  une  pointe  d’ail  ,  fel  ,  poivre  ,  fix 
jaunes  d’oeufs  pour  liaifon;  mettez  fur  cette  farce 
une  couche  de  trufes ,  enluite  une  de  piftaches  , 
puis  une  de  lard  ,  enfuite  une  de  jambon ,  con¬ 
tinuez  demême  jufqu’à  la  fin  ,  &  couvrez  par- 
delTus  de  même  farce  que  delTous. 

Roulez  enfuite  les  cuifles  dans  des  morceaux 
d’étamine  bien  propres  ,  ficelez  tout  autour, 
&  faites  cuire  dans  une  bonne  braife  avec  du 
vin  blanc. 

Quand  elles  font  cuites  &  refroidies  dans  la 
braile ,  fervez-les  fur  une  ferviette. 

Galantine  de  Poulets, 

Flambez  ,  épluchez  &  cqupez  par  la  moitié 
deux  bons  poulets  gras  ;  defoflez-les  &  les  met¬ 
tez  delfus  une  bonne  farce  fine  ;  faites  de  même 
qu’aux  cuifles  de  dindon.  Quand  ils  font  cuits, 
tirez-les  tout  chauds  de  leur  braife ,  &  fervez 
avec  une  bonne  eflence. 

On  peut  auffi  les  lervîr  froids  pour  Entremets 
comme  les  cuilTes  de  dindon. 

GALERE.  Prenez  une  caflerole  faite  en 
forme  de  galere  ,  ou  bien  fervez  vous  d’une 

Îioiflbnniere  ovale  ;  mettez-y  des  bardes  de 
ard  aflez  grandes  pour  enveloper  ce  que  vous 
Tome  II,  G 


74  G  A  L.  G  A  L. 

y  ajoutsrez  ;  étendez  dans  toute  la  largen# 
de  la  cafTerole  une  farce  à  poiipeton.  (Voyez  au 
mot  Foiipcton  ,  de  quoi  cette  farce  cft  compoféej 
mettez,  dans  cette  farce  un  ragoût  de  ce  que 
vous  jugerez  à  propos ,  que  l’on  fait  pourtant 
pour  le  mieux  de  lapins  cuits  à  !a  braife  ,  lardés 
de  moyen  lard  ,  de  petites  tranches  de  jambon, 
de  foies  gras,  de  ris  de  veau  ,  de  champignons: 
Je  ragoût  doit  être  froid  avant  de  le  mettre 
dans  la  farce  ;  couvrez-le  de  la  même  farce  ,  & 
mettez  cuire  au  four  ,  eu  bien  feu  deiTus  &  def- 
fûus  pendant  deux  heures. 

Quand  votre  gaîere  eft  cuite  renverfez  -  la 
fens  deffus  deilbus;  ôtez  les  bardes  de  lard  ,  dé- 
graiffez-la  bien  ;  dreffez-la  dans  un  plat,ouvrez-r 
f-i  par  le  milieu  ,  &  lî  elle  eft  féche  ,  humedez- 
îa  avec  un  Ion  coulis  des  olfemens  de  vos  la¬ 
pins.  Il  fiut  avoir  deux  douzaines  d’hatelettes 
de  ris  de  veau  ,  que  vous  piquerez  dedtlns  ,  une 
douzaine  de  chaque  côté  en  forme  de  rames  de 
palere. 

GALETTE,  Scriblka.  EEpece  de  gâteau  cuit 
.au  four.  On  en  fait  de  pluheurs  maniérés. 

Galette  commune. 

PaîtrifT.z  deux  litrcns  de  belle  farine  avec  trois 
ouarterons  de  beurre  frais ,  &  quantité  fuffifante 
d'eau  &  de  feb  On  commence  petit  à  petit  à 
paitrir  la  pâte  ;  &  à  mefure  qu’on  la  paîtrit  ferme, 
on  y  ajoute  de  l’eau  ,  8t  on  continue  de  même 
ce  que  la  pâte  loit  molaffe.  Cela  fait , 
mettez -la  en  boucle,  applatifTez-la  avec  le  rou¬ 
leau  ,  ayant  foin  de  poudrer  la  table  de  farine , 
crainte  que  la  pâte  ne  s’y  attache  ;  donnez-lui 
feulement  un  bon  pouce  d’épaiiiêur  ,  dorez  Si 
mettez  cuire  au  four. 

Galette  feuilletée. 

Si  vous  voulez  que  votre  galette  foit  feiiil- 
l€tée  ,  après  avoir  fait  la  pâte  de  la  même  ma- 
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hiere  que  la  précédente  ,  &  bien  maniée  en  l’ap- 
platiffant  avec  le  rouleau  *,  pliez-la  en  quatre , 
appiatiflez-la  encore  &  la  pliez  de  la  meme  fa¬ 
çon  ,  faites  cela  jufqu’à  trois  ou  quatre  fois  ;  for¬ 
mez  votte  galette  &  la  mettez  au  four. 

Galette  aux  œufs. 

Ayant  préparé  la  farine  ,  comme  on  l’a  dit 
mis  le  beurre  &  le  Tel,  caffez-y  des  œufs  (  il  en 
faut  quatre  ou  cinq  pour  la  dofe  de  farine  mar¬ 
quée  ci- delTus/  )  détrempez  le  tout  enHemble  > 
comme  on  l’a  dit,  &  votre  galette  étant  achevée, 
mettez-la  cuire  au  four. 

Galette  galetife. 

Préparez  la  pâte  comme  la  précédente  ,  ex¬ 
cepté  qu’avant  de  la  paîtrir  on  met  l’eau  &  le 
beurre  ,  du  fromage  affiné  coupé  par  petits  mor¬ 
ceaux.  (  on  fe  ferc  indifféremment  de  fromage  de 
gruyères  ou  du  vac'neün,  ou  de  tout  autre, pourvu 
qu’il  Toit  affiné.  )  Cette  pâte  étant  faite  ,  éten- 
dez-Ia  fur  le  tour  ou  fur  la  table  ;  formez-enla 
galette  ,  &  avant  de  la  mettre  au  four,  garnif- 
fez-îa  par-delTus  de  morceaux  de  fromage  épars 
çài5c  là  ,  &  la  mettez  cuire  pendant  trois  quarts 
d’heure. 

GALIMAFRE’E  ,  Dlverforum  ctborum  mtf- 
cellanea.  Ragoût  compolé  de  plufieurs  relies  de 
différentes  viandes  qu’on  met  dans  une  caf- 
ferole  avec  eau,  fel  &  poivre  quand  c’eft  de  la 
viande  blanche  ,  &  lorlque  c’eft  de  la  viande 
grife  ,  on  y  ajoute  un  peu  de  vinaigre  ou  du  vin 
avec  une  pointe  d’échalotes ,  de  rocamboles  ou 
d’ail,  félon  le  goût  des  perfonnes  pourlefquelles 
on  apprête  ce  ragoût.  Les  viandes  dont  on  fait 
des  galimafrées ,  doivent  être  dépecées  par  morr 
ceaux. 

Autre  Galtûiafre'e. 

Pour  mettre  une  épaule  de  mouton,  ou  autre 
YÎande  de  boucherie  en  galimafrée  ,  levez  la 

Gij 


-C,  G  A  R.  G  A  T. 

peau  de  rép-àule  de  mouton  ,  qu’elle  tïeîsnê 
neanmoins  au  manche;  hachez  ia  chair  menue, 
padez-la  à  la  cafTerole  avec  lard  fondu ,  fines 
herbes,  Tel,  poivre ,  mufeade ,  champignons, 
citron  verd  ,  &  du  boiiillon  pour  cuire  le  tout  en- 
femble;  enfuite  dreffez-le  fous  la  peau  :  vous 
pouvez  le  panner  &  le  colorer  ,  &  y  mettre  un 
bon  Jus  en  fervant. 

GARDON,  Garda  ou  Gardio.  Petit  poiflbîl 
d’eau  douce  qu’on  met  au  rang  des  poilTons 
blancs.  11  fe  pêche  comme  le  goujon  ,  &  s’ap¬ 
prête  en  cuifine  comme  la  carpe.  Voyez  Carpe, 

GATEAU  ,  Placenta  ou  Ubmn.  Piece  de  pâ- 
tlflerie  affez  commune.  On  en  fait  de  plu/îeurs 
façons  ,  il  y  a  le  gâteau  ordinaire  qui  fe  façonne 
ainfi. 

Gâteau  ordtnatre. 

Prenez  de  la  farine  félon  la  grandeur  que  vous 
voulez  donner  à  votre  gâteau  ;  mettez-la  en 
rond  fur  le  tour  ,  ou  bien  lur  une  table  qui  foit 
propre  ;  détrempez-îa  avec  du  beurre  bien  ma¬ 
nié  ,  eau  &  fel  ;  il  faut  autant  pefant  de  beurre 
que  de  farine  &  fromage  mou  non  écrémé  ,  &  un 
peu  elFuyé.  Incorporez  bien  le  tout  en  le  paî- 
triffant ,  de  maniéré  que  la  pâte  foit  maniable. 

Cela  fait  ,  mettez-la  en  boule  ,  applatilTez-la 
avec  le  rouleau  ;  étendez  delTus  de  la  fa^ce  de 
votre  fromage  mou  ,  pliez-la  après  en  quatre  , 
en  recommençant  ainfi  trois  ou  quatre  fois  ; 
après  cela  étendez  votre  pâte  ,  formez-en  votre 
gâteau  en  rond  ou  triangulaire,  dorez -le  5c 
le  faites  cuire  au  four.  Cette  maniéré  de  faire 
le  gâteau  le  rend  mollet  &  comme  feiiilletc. 

Autre  façon. 

Prenez  environ  deux  litrons  de  farine,  une 
livre  de  beurre  frais  manié  entre  les  mains  ,  & 
une  chopine  de  bon  lait  avec  lequel  vous  dé¬ 
tremperez  votre  pâte  ;  mettez-y  du  lel  à  dif- 
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cretion  &  quatre  œufs  frais  ;  paitriffez  bien  ie 
tout  petit  à  petit,  mettant  votre  lait  peu  à  peu 
&  à  mefure  que  vOus  la  paîtrilTe/.  Votre  pâte 
étant  ferme ,  achevez  de  former  votre  gateau  , 
Comme  on  a  dit ,  &  le  faites  cuire  de  même  : 
il  faut  trois  ou  quatre  heures  pour  le  cuire.  Cette 
efpece  de  gâteau  eft  plus  pelante  que  la  pré¬ 
cédente  ;  il  faut  pour  tous  les  gâteaux  que  ie 
four  Toit  raifonuablement  chaud. 

Gâteau  feuilleté. 

Prenez  trois  quarterons  de  fleur  de  farine  que 
vous  détremperez  à  l’eau  &  au  Tel  fans  beurre  ; 
la  pâte  étant  paîtrie  un  peu  molle  ,  vous  la  met¬ 
tez  en  boule,  &  la  laiffez  repofer  environ  demi- 
heure  afin  qu’elle  fe  relfuie  ;  enfuite  étendez-la 
avec  le  rouleau  ,  applatilfez-la  jufqu’à  un  doigt 
d’épailTeur  >  en  la  poudrant  de  fois  à  autre  de 
farine,  La  pâte  étant  ainfi  étendue  ,  prenez  de 
bon  beurre  frais  ,  étendez-en  tout  du  long  de 
l’abailTe  ;  pliez  votre  pâte  en  double  ,  de  forte 
qu’elle  renferme  le  beurre. 

Cela  fait ,  étendez  encore  votre  pâte  &  l’ap- 
platilfez  bien  mince  avec  k  rouleau  ;  pliez-la 
encore ,  &  continuez  vos  lits  de  beurre  ;  re- 
pliez-la  de  meme  jurqu’.â  quatre  à  cinq  fois  en 
la  poudrant  de  farine  à  chaque  fois  ;  &  à  la  der¬ 
nière  fois  que  la  pâte  eft  en  boule,  vous  l’éten¬ 
dez  de  l’épailfeur  que  vmis  voulez  que  foit  le 
gâteau  ;  dorez-le  &  ie  faites  cuire 

Si  l’on  veuf  faire  davantage  de  pâte,  on  aug¬ 
mente  la  dofe  de  tout  ce  qui  y  entre  ,  autrement 
ce  ne  lèroit  que  du  demi-feüilletage. 

Gâteau  aux  ceufs. 

Prenez  un  litron  de  farine  ,  délayez  la  avec 
huit  oeufs  &  une  cuillerée  de  bonne  levure  de' 
bierre  ,  &  au  defaut  d’un  morceau  de  levain 
gros  comme  une  noix  ,  ùn  quarteron  &  demi 
de  beurre  frais  fondu  &  fel  ;  le  tout  étant 
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bien  manié  ,  couvrez-le  d’un  linge  chaud  & 
l’approchez  du  feu  ,  enforte  qu’il  n’en  fente  la 
chaleur  que  légèrement  :  il  faut  l’y  laiffer  en¬ 
viron  une  heure,  afin  que  cette  pâte  s’enfle. 

Mettez  enfuite  ce  gâteau  dans  une  tourtiere , 
après  y  avoir  fait  fondre  un  quarteron  de  beurre 
frais  ,  feu  deffus  &  deflbus.  Ce  gâteau  étant  cuit, 
®n  le  fert  tout  chaud. 

Gâteau  Flaman. 

Prenez  ce  que  vous  voulez  de  fleur  de  farine 
deux  œufs  frais  pour  deux  litrons,  demi-livre  de 
beurre  frais  ,  de  bon  lait  &  du  Tel  raiforinable- 
ment.  Cela  prêt  ,  détrempez  votre  pâte  à  l’or¬ 
dinaire  avec  gros  comme  le  pouce  d's  levain  ; 
cette  pâte  étant  faite,  po(èz-la  fur  une  feuille  de 
papier  ,  &  la  couvrez  d’une  ferviette  bien 
chaude;  lailTez-la  fermenter  auprès  du  feu  pen¬ 
dant  cinq  quarts  d’heure  ,  puis  formez-en  votre 
gâteau  que  vous  mettrez  cuire  au  four. 

Gâteau  d’amandes. 

Faîtes  une  pâte  à  l’ordinaire  ,  avec  beurre  & 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  ;  faites  une  fontaine 
au  milieu  de  votre  farine  ,  où  vous  mettrez  tout 
cela  ;  ajoutez-y  une  demi-livre  de  fucre  ,  autant 
d’amandes  pelées  ,  &  pilées  menu  ,  une  bonne 
pincée  de  Tel  &  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange. 

Maniez  bien  le  tout ,  &  en  faites  une  pâte  de 
bonne  conflrrance;étendez-la  avec  le  rouleau  fur 
du  papier  grailfé  de  beurre  ;  que  le  gâteau  ait  un 
pouce  d’épais  ;  dorez-le ,  Si  le  mettez  cuire  au 
four. 

Gâteau  mollet. 

Ayez  un  fromage  mou  ,  demi-livre  de  beurre 
frais  ,  prefque  un  litron  de  farine ,  du  fel  à 
proportion  ;  détrempez  le  tout  enfemble  avec 
de  l’eau  froide  ;  paîtrilTez-le  bien  ;  donnez  après 
quelque  forme  que  vous  voudrez  à  ce  gâteau  , 
Sc  le  faites  cuire. 
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Autre  forte  de  gâteau. 

Prenez  de  la  fleur  de  farine  ce  que  vous  vou¬ 
drez  -,  détrempez-la  avec  de  la  crème  de  lait 
pur,  battue  long-tems  auparavant  avec  la  main  : 
fur  une  livre  de  farine,  mettez  une  demi-livre 
de  beurre.  Cette  régie  doit  fervir  pour  le  plus 
ou  le  moins  de  gâteaux  ,  qu’on  veut  faire.  Aiou^- 
tez  à  cette  pâte  un  peu  de  fromage  mou  ;  il  eft 
bon  qu’celle  Toit  un  peu  ferme.  Quand  ‘elle  efî: 
en  bon  état  ,  on  en  forme  les  gâteaux  ,  qu’ou 
dore,  &  qu’on  fait  cuire  enfuite. 

Gâteau  galeux  ou  de  fromage^ 
faites  la  pâte  comme  ci-delTus  ;  ^faites-en  une 
abaiffe  pour  former  votre  gateau;  étendez  delfus 
de  petits  morceaux  de  fromage  de  gruiere  ,  ou 
autre  affiné  ,  avec  du  beurre  &  faites  -  le 
cuire.  11  y  en  a  qui  au  lieu  de  lait  detreinpen: 
leur  pâte  Amplement  avec  de  l’eau  :  elle 
n’en  eft  pas  fi  pefante,  &  même  quand  le  beurre 
eft  bon  ,  le  gâteau  en  eft  plus  délicat. 

Gâteau  Bourgeois. 

Prenez  un  litron  de  fleur  de  farine  ,  ou  davati- 
tage  ,  huit  œufs  avec  un  morceau  de  levain  gros 
comme  une  noix  ,  uns  cuilleree  de  biere  ,  fî 
vous  en  avez  ;  mêlez-y  un  quarteron  &  demi 
ou  demi-livre  de  beurre  frais  ,  qu  il  faut  faire 
fondre  ;  paîtrifTez  le  tout  avec  du  lait  &  du  (él 
raifonnablement. 

La  pâte  étant  faite  ,  couvrez  -  la  d’un  linge 
chaud  ;  approchez-la  du  feu  ,  de  maniéré  que 
la  chaleur  ne  s’en  fafle  fentir  que  légèrement  ; 
laiifez-la  ainfi  fe  chauffer  ,  afin  qu  elle  s  enfle  > 
faites  enfuite  cuire  le  gâteau  dans  une  tourtière 
grahfée  de  beurre  tout  autour  ,  feu  deffus  ifc 
deifous.  Trois  quarts-d’heure  fuffifent  pour  cuite 
ce  gâteau. 

Gâteau  Gregois. 

Prenez  un  litron  de  belle  fanue,  un  œuf  frais, 
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un  quarteron  de  bon  beurre  frais,  que  vous  ferfi'i 
fondre  avant  que  de  l’employer;  mêlez-y  de 
bon  lait,  gros  comme  le  pouce  de  levure  de 
bîere  ,  &  du  Tel  ;  détrempez  le  tout  petit  à 
petit  ;  paîtrifl'ez-Ie  de  maniéré  que  la  pâte  en 
Ibit  maniable  ;  mettez-la  fur  une  lèrviette  chau¬ 
de  ,  pour  l’approcher  du  feu  ,  afin  de  la  faire 
lever.  Quand  elle  l’eft  lùffilamment ,  ce  qui  fe 
remarque  quand  la  pâte  forme  comme  une 
maniéré  d  écaillés  ,  on  en  fait  un  gâteau ,  qu’on 
fait  cuire  au  four  à  l’ordinaire. 

Gateau  à  la  Bourgutgnone, 

PaîtrilTez  deux  litrons  de  farine  avec  eau  ,  fel 
&  une  livre  de  beurre  frais;  maniez  bien  ce 
beuirc  çn  le  paitrifTant,  afin  de  ramollir  \  mettez- 
y  du  fromage  afine  ,  coupé  par  morceaux;  que 
le  tout  foit  bien  paîfri  enfemble  avec  eau  &  fel , 
dfin  que  la  pâte  foit  bien  faite.  Pour  cela,appla- 
tilfez  encore  cette  pâte,  quand  elle  efl  prefque 
faite  liez-la  &  lui  donnez  cette  foçôn  ,  jufqu’â 
trois^  ou  quatre  fois ,  c  eft  ce  qui  la  rend  légers 

51  friande.  Cela  fait  ,  formez  le  gateau  de  l’é- 
pailTeur  d  un  pouce  ;  dorez -le  avec  un  jaune 
d’œuf ,  puis  faitcs-le  cuii^  au  feu. 

Petits  gâteaux  four  le  déjeuner. 

Prenez  de  bonne  farine  ce  que  vous  Jugerez 
en  avoir  befôin  ,  du  beurre  frais  ,  paîtrllTez  l’un 
&  1  autre  avec  eau  &  feJ,  Il  faut  demi-livre  de 
beurre  pour  un  litron  de  farine  ;  &  en  paîtrilTant  la 
p.ite,  après  1  avoir  applatie  plufieurs  fois  ,  il  faut 
la  plier  de  meme  que  la  précédente^  c’eft  ce  qui 
rend  ce  gateau  comme  feuilleté  ,  &  très-délicat. 

Cela  fait,  on  forme  les  gâteaux  ronds  ou 
triangulaires.  On  les  fait  cuire  au  four  ;  ils  ne 
veulent  fentir  le  feu  que  peu  de  tems. 

Gâteau  de  Comfiegne. 

Pour  faire  un  gâteau  de  Compiegne  ,  prenez 
de  la  farine  ce  que  vous  en  voudrez  ,•  meîtez-en 
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an  tiers  de  côté  ,  dans  ce  tiers  un  quarteron  de 
levure  de  biere;  délayev-la  avec  de  l’eau  chau¬ 
de  ,  c’eft-à-dire  plus  que  tiede  ;  paîtriffci-la  un 
peu  molle  ;  mouillez-la  ,&  la  mettez,  lever  dans 
une  nape  bien  envelopée ,  l’efpace  d’’une  demi- 
heure  en  hiver,  &  point  en  été.  Pendant  ce 
tems  mettez  le  refte  de  la  farine  fur  la  table  ; 
faites  un  trou  au  milieu  ;  mettez-y  un  quarteron 
de  fel  fin  ,  des  œufs  &  du  beurre  à  proportion  de 
la  farine  ;  jettez  le  beurre  par  petits  morceaux 
avec  les  œufs  ,  un  peu  d’eau  ;  mêlez  le  tout  en- 
femble  ,  &  enfuite  la  farine.  Quand  le  tout  eft 
bien  mêlé,  paîtrilTez  trois  fois  ,  enfuite  étendez- 
la  ;  mettez  la  pâte  du  levain  par-deffiis  bien 
étendue  ;  coupez-la  pluficurs  fois  avec  les  mains , 
pour  la  mettre  en  difFcrens  tas  ;  quand  elle  eft 
bien  mêlée  avec  le  levain  ,  donnez-lui  encore 
trois  tours  avec  les  mains  ;  mettez  dans  cette 
pâte  du  citron  verd  haché  très-fin.  Quand  la 
pâte  eft  faite  ,  mettez  -  la  dans  un  carton  bien 
beurré  ,  &  fait  exprès  de  la  façon  d’un  boilfeau. 
On  le  fait  à  peu  près  de  la  grandeur  que  l’on 
veut  que  foit  le  gâteau  j  &  on  le  fait  cuire 
au  four  :  quand  il  eft  cuit,  on  ôte  le  carton  ,  on 
beurre  le  delTus  avec  de  bon  beurre  fondu  & 
un  doroir,  &  on  jette  par-delTus  de  la  petite  nom- 
pareille. 

Gâteau  au  lard. 

Faites,  une  pâte  brifée  très-fine  ;  dreflez  un 
gâteau  à  l’ordinaire  ;  mettez  par  rangées  &  fort 
près  des  lardons  de  petit  lard  de  la  hauteur  ou 
un  peu  plus  du  gâteau  ,  qu’il  foit  bien  égal  ;  met- 
tez-le  cuire  au  four,  &  le  fervez  froid.  Il  faut 
un  peu  coucher  les  lardons ,  &  ne  pas  tout-à-fait 
tant  faler  la  pâte  qu’à  l’ordinaire  par  rapport  au 
petit  lard. 

Gâteau  à  la  Rambouillet. 

.Coupez  deux  noix  de  veau ,  que  vous  étendresc 
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comme  une  grande  afïîette  ;  faJtes-les  piquer  éê 
menu  lard  5  parez-les  par  dedans  ;  garniffez  u-ne 
cafferole  de  bardes  de  lard  ÿ  etendez*y  une  de 
ces  noix  de  veau  ,  le  lard  en  -  deflbus  ;  mettez 
une  farce  par-deflus  ;  faites  un  ragoût  de  ris  de 
veau  ,  champignons,  queues  d  ecrevifles ,  quel¬ 
ques  câpres  &  aîTaironnemens ,  &  les  faites  cui¬ 
re.  Quand  li  fera  cuit ,  ajoutez  û  ce  ragoût  une 
douzaine  de  moviettes  defoffées ,  &  farcies  d’u¬ 
ne  farce  de  ce  qu’elles  ont  dans  le  corps  ,  avec 
lard  ,  une  plaque  de  ris  de  veau  blanclû  ,  graif- 
fe  de  bœuf  aflaifbnnée  &  liée  de  deux  jaunes 
d’œufs ,  que  vous  avez  pliés  dans  le  mortier.  Ces 
mo yiettes  étant  farcies  ,  faites  -  les  cuire  à  I2 
braife  ;  étant  cuites  &  d’un  bon  goût ,  ajoutez- 
les  &  les  mettez  dans  le  ragoût  avec,  une  écha- 
lotte  hachée  &  un  jus  d'orange  ;  arrangez  le 
tout  dans  la  noix  de  veau  ,  qui  elf  dans  la  caf' 
ferole  ;  recouvrez  d’un  peu  de  farce  l’autre  noix 
de  yeau  par-defTus  ;  ficelez  avec  une  éguille 
à  brider  ;  faites  cuire,  feudelîlis  &  delTous  ;  étant 
cuit ,  dreiTez-Ie  dans  un  plat  ,  &  le  garnilTez  de 
hatelettes  de  ris  de  veau  piqué  par-deflus,  & 
feivez  avec  eifcnce  de  j.ambon  &  jus  de  citroH 
pour  entrée. 

Gâteau  Royal. 

Coupez  une  noix  de  veau  de  la  largeur  d’une 
afîiette ,  que  vous  ferez  piquer  de  menu  lard  ; 
coupez-cn  une  autre  de  k  même  largeur  fans 
la  piquer  ,  pour  la  couvrir  ;  garmllez  une  petite 
calFeroIe  de  bardes  de  lard  ;  renverfez  la  noix 
piquee  dedans  ,  le  lard  en  -  deflbus  ;  faites  une 
petite  abaifTe  de  farce  liée  au  fand  lûr  la  noix  de 
veau  ;  faites  monter  un  petit  bord  de  la  même 
farce  tout  autour  ;  mettez-y  un  ragoût  de  foies 
gras,  trufes  vertes,  5cc.  Couvrez  le  ragoût 
d’un  peu  de  farce  fort  mince  &  de  l’autre  noix 
de  veau  j  pafibz  k  main  dans  deux  œufs  battus  ^ 
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êc  îe  dorez.  Couvrez-le  de  deux  ou  trois  bardes 
de  lard  ;  mettez-le  cuire  au  feu  ,  dcffus  &  delTous 
un  peu  moins.  Etant  cuit  ,  (ervez-le  avec  une 
effence  de  jambon  ,  &  ius  de  citron  pour  entrée, 
Gâreatt  de  filets  de  Ÿoljfon. 

Prenez  des  filets  de  Taumon  ,  d’éturgeons  , 
d’anguille  ,  de  carpe  ,  de  brochet  ,  de  tanche  3c 
de  perche.  Quand  tous  ces  filets  font  tirés  ,  pre¬ 
nez  le  refte  des  chairs  ,  qui  font  reftées  fur  les 
arêtes  ;  faites- en  un  godiveau  ,  ou  farce  bien 
liée  ;  frotez  le  fond  de  la  caflerole  de  beurre; 
mettez  defîus  du  papier  bien  beurré;  étendez  la 
farce  deffus  en  maniéré  de  poupeton  ,  &  avec 
le  blanc  d’œuf  poliifez  le  godiveau  de  maniéré 
que  cela  paroilTe  comme  un  puits  ;  arrangez- y 
vos  filets  de  poiffons  par  rang  ;  enfuite  mettez-y 
des  trufes,  des  piftaches  &  des  jaunes  d’œufs 
comme  à  une  galantine  ,  étant  affaifbnné  de  tou¬ 
tes  les  épices  nécelTaires  •,  couvrez-le  du  même 
godiveau ,  &  le  mettez  cuire  au  four  ;  étant  cuit , 
retirez-le  &iie  laiflez  refroidir  ;  renverfez-le  fur 
un  plat  ;  pannez-le  de  chapelure  de  pain  bien 
fine ,  &  le  fervez  fur  une  affiette  blanche  pour 
Entremets. 

Gâteau  de  Savoye. 

Fouettez  en  neige  une  douzaine  de  blancs 
d’œufs  ;  mélez-y  peu  à  peu  les  jaunes ,  &  autant 
pefant  de  fucre  en  poudre,  que  les  douze  œufs  ; 
coupez  en  long  un  quarteron  de  piftaches  pelées, 
&  autant  d’amandes  douces  coupées  de  même  ; 
palTez-les  dans  une  cafierole  avec  du  fucre  ,  com¬ 
me  pour  griller  ;  ajoutez  y  du  citron  verd  râpé  ; 
jettez  cela  dans  votre  p.âte ,  &  mêlez  bien  le  tout 
ehfemble  ;  verfez-le.  dans  une  caflerole  ou  pou- 
petonniere  ,  &  le  mettez  cuire  au  four  ;  étant 
cuit  à  propos ,  faites  une  glace  blanche  avec  du 
blanc  d’œuf,  du  fucre  en  poudre  &  jus  de  citron  ; 
hmez  bien  le  £Qut  enfemble ,  en  couvrez  le 
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gateàu  ;  faites-y  quelque  petit  delTein  delTus  avec 
de  l’écorce  de  citroH  confit  coupé  ;  mettez -le 
un  moment  au  four  pour  fecher  la  glace  j  en- 
fuite  retirez-le  de  la  cafierole  ,  drelTez-le  "dans 
un  plat ,  &  le  fervez  pour  Entrée. 

Autre  façon. 

Prenez  deux  livres  de  fucre  bien  pilé  ,  vingt 
jaunes  d’œufs- ,  de  la  fleur  d’orange  pilée  ,  du 
citron  confit ,  du  citron  verd  bien  haché  y  battez 
le  tout  enlemble  -,  ayez  vingt  -  quatre  blancs 
d’œufs  à  part  ;  foiiettez-les  bien  ,•  qu’ils  foient 
bien  montés  ;  mêlez-le$  avec  le  fucre  &  les  jau¬ 
nes  d’œufs;  mettez-y  légèrement  une  livre  de 
farine  pafîée  au  tamis  ;  mêlez  le  tout  enfemble; 
ayez  unecalTerole  ronde  de  la  grandeur  que  vous 
voulez  faire  votre  gateau  ;  pafTez-y  par-tout  du 
beurre  fondu  affiné;  renverfez-le  fens-  deflus-def- 
fous ,  pour  que  le  beurre  s’égoutte  de  ce  qu’il  y 
aura  de  trop;  &  quand  il  eft  figé  mettez  dedans 
la  calTeroIe  votre  gâteau  ;  faupoudrez-^ie  de  fu- 
cre  fin  ;  faites-le  cuire  ;  que  le  foifî  ne  foit  pas 
trop  chaud.  Quand  il  eft  cuit  &  refroidi ,  glacez- 
le  d’une  glace  blanche  ,  &  fartes  quelque  defTein- 
avec  des  confitures.  Quand  il  a  belle  couleur  , 
on  le  peut  fervir  fans  être  glacé. 

On  peut  mettre  fur  quinze  œufs  une  livre 
«de  ^flicre  ^  &  un  peu  plus  d’une  demi  -  livre 
farine. 

Gâteau  de  Savoye  frit. 

Prenez  du  gâteau  ,  qui  a  déjà  fervi  ;  coupez- 
le  en  tranches ,  &  après  en  carreaux  ;  un  demi- 
.  quart-d  heure  ,  avant  que  de  les  frire ,  trempez- 
les  dans  du  lait;  vous  les  égoutterez  fur  une' 
nape  ,  &  les  farinerez  faites-les  frire  de  belle 
couleur  ,  &  les  glacez  avec  du  fucre  &  la  pelle' 
rouge  ;  fervez-Ie  pour  un  plat  d’Entremets ,  ou 
pour  garnir  quelques  autres  plats  d’Entreraetî 
^ttcrcî. 
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Gateau  de  ptjlaches, 

Ayer.  fix  onces  de  piftaches  ,  &  deux  onces 
41  amandes  douces  pelées;  faites  blanchir  une 
cote  de  citron  verd  confit  ;  hachez-la  ,  &  pilez 
bien  le  tout  enfemble  ,  en  y  ajoutant  deux  blancs 
d  oeufs ,  puis  le  pafTez  par  un  tamis  ;  pefez  au¬ 
tant  de  lucre  en  poudre  que  cTe  pâte  ;  mêlez  le 
tout  enfèmble;  enfuite  fouettez  huit  autres  blancs 
d  oeufs ,  melez*Ies  peu  à  peu  ,  afin  que  cela  le 
délaye  mieux  ;  ajoutez  y  quatre  jaunes  d’œufs  , 
que  vous  mêlerez  bien  ;  faites  un  moule  de  pa¬ 
pier  ;  verfez  votre  compofitîon  dedans  ,  &  le 
mettez  cuire  deux  heures  au  four.  Il  faut  plus 
de  chaleur  dellous  quedeffus.  Quand  ileftcuit, 
vous  le  tirez  du  four  y  l’ôtez  du  papier  ,  &  le 
fervez  pour  Entremets.  On  peut  le  fervir  glacé. 

Gateau  de  Lîevre. 

Prenez  un  ou  deux  lievres  ,  dépoüillez-Ies  , 
&  les  deloffez  ;  mettez  la  chair  lur  une  table 
avec  une  livre  à  demie  de  jambon  cru  maigre  , 
des  champignons  ,  des  trufes  ,  du  perfil  ,  de  la 
ciboule  f  une  rocambole  ;  afTaifonnez  de  lel  , 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices ,  deux  ou 
trois  jaunes  d  œufs  crus  ,  le  tout  bien  haché 
enfemble  ;  coupez  du  lard  en  dés  de  la  grof- 
feur  d’une  petite  lentille  :  il  faut  qu’il  y  ait  la 
valeur  de  deux  tiers  de  lard,  comme  de  vian¬ 
de  ;  melez  bien  le  tout  enfemble  ;  garnilTez  une 
poupetonniere  ou  une  cafTerole  de  bardes  de 
lard  ;  mettez-y  la  compofîtion  du  lievre  haché  ; 
formez  du  tout  une  boule;  couvrez  -  la  de 
bardes  de  lard,&  la  faites  cuire  feu  defliis  & 
deffous ,  ou  bien  au  feur  ;  étant  cuite  ,  fi  vous 
voulez  la  fervir  chaude  pour  Entrée  ,  dreffez-Ia 
dans  un  plat ,  &  la  fendez  en  quatre ,  que  les 
morceaux  fe  tiennent  ;  garnilTez  ce  gâteau  d’un 
faingaraz  de  jambon  ;  jettez  le  jus  par-deflus  , 
&  le  fervez  chaudement.  L’on  fert  ce  gâteau  d« 
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îievre  froid  pour  Entremets  ;  étant  cuit ,  hiffez-i 
ie  refroidir  dans  Ton  jus  ,  &  Je  coupez  par  tran¬ 
ches  fur  une  ferviette  :  on  s’en  fert  pour  fervir 
d’autres  plats  d’Entremets ,  comme  jambon  , 
hure  &  daube. 

Gâteau  de  Lievre  frît. 

Prenez  des  tranches  de  gâteau  de  lievre  J 
comme  celui  qui  eft  expliqué  ci-après  ;  trempez- 
les  dans  une  pâte  à  frire  &  les  fervez  ;  vous  ferez 
une  pâte  avec  de  la  farine  ^  une  cuillerée  d’huile 
d’olive  ,  un  peu  de  fel  &:  du  vin  blanc  ;  vous 
délayez  bien  cette  pâte  avec  ur,e  cuiller  :  il  ne 
faut  pas  qu’elle  foit  trop  claire;  trempez  dedans 
Jes  filets  de  gâteau  de  lievre  ;  faites-les  frire  de 
belle  couleur  &  fervez. 

Gâteau  de  Lievre  froid. 

Prenez  un  lievre  &  un  gigot  de  mouton ,  ôtez- 
en  toute  la  viande  &  toutes  les  filandres;  hachez 
bien  le  tout  enfemble  avec  du  jambon  ,  une 
pointe  d’ail  ,  perlîl  ,  ciboules  ,  champignons  ; 
quand  le  tout  eft  bien  haché  ,  alfailonnez  -  le 
de  fel  ,  gros  poivre  ,  épices  mêlées,  &  le  moiiil- 
lez  d’une  chopine  de  crème ,  ou  d’une  chopine 
de  vin  blanc  ;  ajoutez-y  fix  jaunes  d’œufs ,  en¬ 
viron  deux  livres  de  lard  coupé  en  petits  dés  ; 
mêlez  le  tout  enfemble  avec  la  main  ;  foncez 
une  calTerole  de  bardes  de  lard  &  tout  le  tour , 
que  cela  foit  bien  uni  ;  mettez-y  dedans  toute 
la  farce  ,  &  la  couvrez  par-delTus  de  bardes  de 
lard  &  d’une  feuille  de  papier  ;  couvrez  d’un 
couvercle  ,  qui  bouche  bien  ,  &  couvrez  le  tout 
avec  de  la  pâte  fiiite  de  farine  &  de  vinaigre  ; 
faites-le  cuire  au  four  pendant  trois  heures;  lail- 
fez-le  refroidir  dans  la  même  calTerole  ;  retirez- 
le  &  le  parez  ,  &  fervez  froid  deffus  une  fer¬ 
viette. 
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Un  gâteau  cie  lievre  efl:  un  compole  de  toutes 
ftrtes  de  gibiers ,  mais  il  faut  toujours  un  lievre. 
Pour  faire  un  gateciu  de  lievre  chaud  ,  on  le  fait 
encore  comme  celui-ci  ,  &  on  met  dans  le  mi¬ 
lieu  de  la  farce  un  ragoût  de  pigeons  ou  autres; 
on  le  finit  de  même  ,  &  on  le  fert  avec  une 
Chence  ,  quand  il  eft  bien  efiu’yé  de  la  graille. 

Gateau  de  Lievre  grillé. 

Prenez  du  gâteau  de  lievre,  comme  celui 
qui  eft  expliqué  ci-defTus;  coupez-le  en  tranches 
proprement ,  &  trempez  chaque  morceau  dans 
du  beurre  fondu  ;  pannez-les  &  les  faites  griller 
de  belle  couleur ,  &  fervez  avec  une  bonne  cf- 
fence. 

Gâteau  de  rniUe  feuilles. 

Faites  un  feuilletage  brifé  ,  abattez  cinq  abaii:. 
les  de  l’épailTeur  d’un  écu  ,  qu’elles  foient  toutes 
d’une  égale  grandeur  de  celle  de  deffus  ;  décou¬ 
pez  le  milieu  en  fleur  de  lys  ,  ou  en  cœur  ;  fai¬ 
tes -les  cuire  au  four  ;  quand  elles  font  cuites  & 
refroidies  ,  mettez  deffus  chacune  des  confitures 
de  i’épaiffeur  d’un  écu ,  &  ks  mettez  après  l’une 
fur  l’autre ,  celle  qui  eft  découpée  par  -  deffus 
toutes  les  autres  ;  unifiez  bien  tout  autour^en  cou¬ 
pant  ce  qu’il  y  a  de  trop  *,  s’il  y  a  des  trous  dans 
le  tour,  remplififez  avec  les  rognures  ;  ayez  une 
glace  blanche  ;  quand  le  gâteau  eft  bien  féché  , 
faites  le  fécher  dans  le  four;  faites  après  des  dek 
feins  avec  des  confitures  ,  comme  gelée  de  gro- 
feilles  &  piftaches  pilées  &  mélées  avec  du  fucrc 
fin  ;  vous  le  lèrvez  enfuite  deffus  une  ferviette. 

Gateau  au  ris. 

Faites  cuire  une  demi-livre  de  ris,  comme 
pour  faire  un  potage  au  blarc  ;  quand  il  eft  cuit 
&  bien  épais,  mettez-le  dans  une  pâte  brifée 
faite  avec  un  litron  de  ftrine  ,  trois  quarterons 
de  beurre  ,  quatre  blancs  d’œufs,  un  peu  de  fej 
ee  qu’il  en  faut  pour  un  gâteau  ordinaire  ;  mettez 
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la  pâte  &  le  ris  dans  un  mortier  ;  piler  le  tout 
cnferable  ;  dreflez  enfuite  votre  gâteau  à  l’ordi- 
raire  ,  dorez-le  &  le  faites  cuire  au  four  fur  une 
feüille  de  papier  beurré  ,  &  le  fervez  chaud. 

Gâteau  de  puits  dü amour. 

Faites  un  feuilletage  ,  étendez-le  derépaifleur 
id’un  ccu  ou  de  deux  florins  ;  mettez  un  plat 
par-defTus  de  la  grandeur  que  vous  voulez  faire 
votre  gâteau  ;  coupez  la  pâte  tout  autour  ;  met¬ 
tez  cette  abaiffe  fur  un  plafond  ;  enfuite  prenez 
un  autre  plat  qui  foit  plus  petit  d’un  pouce  ; 
refaites  une  autre  abaiffe  ;coupez-la  dans  le  mi¬ 
lieu  ,  &  en  enlevez  la  pièce  de  fix  pouces  en 
rondeur  ,  félon  la  grandeur  du  gâteau  ;  mettez 
le  colier  fur  la  première  abaiffe  ;  faites  quatre 
partie?  aufli  grandes  que  vous  le  jugerez  â  pro¬ 
pos  ,  pour  le  moins  de  quatre  pouces  de  hauteur; 
elles  le  font  du  même  feüilletage  ;  faites  cuire 
le  tout  au  four  ;  étant  cuit ,  poudrez  le  gâteau 
de  fucre,  &  le  glacez  avec  la  pelle  rouge  ;  que  les 
parties  foient  glacées  de  tous  côtés  ;  formez  un 
petit  cordon  de  la  longueur  de  quatre  ou  cinq 
pouces  ,  pour  imiter  les  féaux  d’un  puits  :  le 
cordon  doit  être  cuit  au  four  ,  &  glacé  de  même 
que  le  refte  ;  faites  enfuite  cinq  petits  choux 
gros  comme  le  poing;  étant  cuits  ,  fendez-les  par 
le  coin  ,  &  fans  les  féparer  ;  farcîffez-les  de  ge* 
lée  de  grofeiUes  ,  ou  de  marmelade  d’abricots  ; 
dorez-les  avec  du  beurre  fondu  ;  enfuite  pou- 
drez-les  de  fucre  ,  &  les  glacez  avec  la  pèle  rou¬ 
ge  ;  dreffez  le  gâteau  dans  le  plat  où  vous  voulez 
le  fervir ,  &  rempliffez  le  cœur  de  votre  puits 
d’amour  de  gelée  de  grofeilles ,  ou  de  marmelade 
d’abricots -,  ayez  enfuite  dans  une  cafferole  du 
caramel  bien  chaud  ,  trempez-y  de  vos  parties 
&  les  pofez  fur  votre  puits  d’amour  en  croix , 
en  les  faifant  toucher  en  haut  les  unes  contre  les 
autres  ;  enfuite  trempez  le  bout  de  votre  chaîne 
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idans  le  caramel  »  &  l’attacher  au  haut  de  vos 
parties ,  de  maniéré  que  cela  imite  la  chaîne  & 
les  féaux  d’un  puits  ;  mettez  enluite  un  de  vos 
choux  fur  le  haut ,  &  les  autres  quatre  dans  les 
intervalles  des  parties  ;  fervez  votre  gâteau  pour 
Entremets  :  on  le  fait  auHi  grand  &  aufïi  petit 
qu’on  le  veut ,  cela  dépend  de  la  fantaifie  de 
l’ouvrier. 

Gâteau  de  Bœuf. 

Prenez  un  morceau  de  tranche  de  bœuf  ten¬ 
dre  ,  faites-le  hacher  avec  un  morceau  de  Jam¬ 
bon  ,  tetines  de  veau  ;  étant  bien  haché  ,  pre¬ 
nez  un  bon  morceau  de  lard,  que  vous  couperez 
en  dés  ;  maniez-le  avec  la  viande  hachée  ;  af- 
Xàifonnez-le  de  fel,  fines  épices,  perfil ,  ciboules^ 
champignons  ,  une  pointé  d’ail  ,  échalotes  ,  le 
tout  haché  très-fin  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ert 
poudre,  un  demi  -  verre  d’eau-de-vie;  foncez 
une  poupeconniere  de  bardes  de  lard  ;  mettez 
dedans  la  farce  ;  après  l’avoir  bien  mélce  cou- 
vre/-la  de  bardes  de  lard  ;  meîtez  le  cou¬ 
vercle  de  la  poupetonniere  ;  bouchez  le  rouf 
avez  une  pâte  faite  avec  de  la  farine  &  du 
vinaigre  ;  faites-la  cuire  cinq  ou  fix  heures  dans 
le  four  a  feu  doux  ;  laiffez  le  tout  refroidir  dan? 
fa  braife  ,  le  fervez  froid  fur  une  ferviette  pouî 
Entremets. 

Gâteau  à  PAnglotfe,^ 

Prenez  deux  poignées  de  farine ,  une  chopine 
de  lait ,  un  demi-letier  de  crème  ;  délaye/  la; 
farine  avec  le  lait  &  la  crème  ;  mettez-y  une  de¬ 
mi-livre  de  raifin  fec  haché  avec  uhe  demi  livre 
de  graÜTe  de  bœuf  ,  un  peu  de  coriandre  ,  dé 
mufeade  râpée ,  un  quarteron  de  fucre*,  de  l’eaa 
de  fleurs  d’orange ,  un  peu  d’eau  de  vie;  mê- 
îez  bien  le  tout  enfembîe  ;  beurrez  le  fond’ 
d’une  calTerole  de  la  gran^de-ui  du  plat  d’Eniïîï- 
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mets  que  vous  devez  fèrvir  ;  mettez  dedans  cê 
gâteau  ;  faites-le  cuire  au  four  ;  quand  il  eft  cuit 
retirez-le  &  le  glacez  avec  du  lucre  &  la  pelle 
rouge. 

Gâteau  à  ritaltcnne. 

Mettez  dans  une  cafTerole  un  demi  -  fetier 
d'eau  ,  un  peu  de  fel ,  un  quarteron  de  beurre^ 
deux  ou  trois  zeftes  de  citron  verd  ;  faites  boiiil- 
îir  cette  eau  fur  un  fourneau  ;  ôtez  les  zeftes 
de  citron  ;  mettez  de  la  farine  autant  que  l’eau- 
en  pourra  boire  ;  faites-la  bien  déféclîer  &  la 
mettez  refroidir*  délayez  enfuite  cette  pâte  avec 
des  œufs  autant  que  la  pâte  en  peut  boire  ;  met- 
tez-y  enfuite  de  l’eau  de  fleurs  d’orange,  bif- 
cuits  d’amandes  écralees  ;  dreffez-les  fur  un  plat- 
fond  de  la  groffeur  d’un  œuf  ;  faites-le  cuire  au 
four  ;  glacez  les  avec  du  fucre  &  pelle  rouge. 
Gâteau  de  verjus  en  bignets» 

Prenez  une  pâte  de  feuilletage  ,  coupez-Ia 
comme  fi  vous  vouliez  faire  de  petits  pâtés  ; 
mettez  dedans  des  confitures  de  verjus  ,  couvrez- 
les  d’une  autre  abaifie  ;  moüillez  les  bords  pour 
bien  foudre  enfemble  ;  faites-les  frire  de  belle 
couleur  dans  du  fain-doux  ;  mettez-les  égoutter 
fur  un  linge  blanc  :  on  peut  avec  toutes  fortes 
de  confitures  faire  de  ces  efpeces  de  gâteaux. 

Gâteau  à  la  Brie. 

Prenez  du  fromage  de  brie  qui  fbit  bien  gras, 
paîtriifez-le  avec  un  litron  &  demi  de  farine  , 
trois  quarterons  de  beurre  ,  très -peu  de  fel  ; 
mettez  cinq  ou  fix  œufs  pour  délayer  votre 
Pâte.  Quand  elle  fera  bien  paîtrie  ,  vous  la 
mouillerez  pour  la  lailTer  repofêr  une  heure, 
enfuite  formez  votre  gâteau  à  l’ordinaire  pour 
le  faire  cuire. 

Gâteau  fourré, 

Prenefz  de  la  pâte  à  feuilletage ,  formez  deux 
gâtçaux  égaux  ,  pour  en  faire  un  plat  d’Entre-; 
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ïnets  ,  de  i’épaiiTeur  de  deux  écus  chacun  ;  met¬ 
tez:  fur  le  premier  des  confitures  ;Iaiirez  un  doigt 
de  bord  ,  que  vous  mouillerez  avec  un  doroic 
trempé  dans  l’eau  ;  mettez  le  fécond  gâteau  fur 
le  premier ,  &  les  collez  bien  enfemble  en  les 
maniant  avec  les  doigts  tout  autour  ;  après  les 
avoir  un  peu  façonnés ,  dorez-leê  avec  de  l’œuf 
.battu  ,  &  faites-le  ouire  au  four. 

Quand  il  eft  cuit  &  fortant  du  four  ,  palTez 
deffus  un  doroir  trempé  dans  du  beurre  ;  jettez 
par-tout  par-deffus  de  la  petite  nompareille  :  une 
autre  fois  pour  changer  en  la  place  de  nompa¬ 
reille  ,  mettez-y  du  lucre  fin  ^  &  la  pelle  rouge 
par-delTus  pour  le  glacer. 

Antre  maniéré  défaire  tm  Gâteau, 

Prenez  deux  blancs  d’eeufs  frais  ,  ôtez-en  le 
germe  ;  frotez-les  le  plus  long-tems  que  vous 
pourrez  ;  mettez  dedans  un  quarteron  de  fieiw 
de  farine  ,  autant  de  fùcre  broyé  ;  battez  biea 
le  tout  enfemble  ;  verfez  -  y  un  peu  d’eau-de- 
\ie  ,  un  peu  de  corriandre  en  poudre  ;  mêlez  le 
tout  enfemble  ;  étendez~le  fiir  du  papier  menu  , 
large  comme  des  affiettes  ou  environ;  faupou- 
drez-le  de  fucre  ,  &  les  faites  cuire  au  four. 

GAUFRE,  Cruftolum  t  eft  latum.  Menue 
pièce  de  pâtilferie  ,  qui  le  fait  beaucoup  dans 
certaines  Provinces ,  &  chez  les  bourgeois. 

Faç'on  de  faire  des  Gaufres. 

Prenez  de  la  Heur  de  farine  ,  la  plus  fine  que 
vous  pourrez  avoir,  &  félon  la  quantité  que  vous 
voudrez  faire  de  gaufres  ;  mettez  cette  farine- 
dans  une  terrine  ou  autre  vafe  ;  verfez-y  petit  à 
petit  du  lait  pour  détremper  la  farine  ;  affaifon- 
nez-la  de  fel  à  diferétion ,  &  de  beurre  ionduf 
filé.  ^ 

Délayez  bien  le  tout  avec  une  cuiller 
maniéré  qu’il  ny  refie poîni  depâtons  ;  ajouiez-y 
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du  fucre  en  poudre;  remuez  bien  la  pâte, 
qu’elle  foit  un  peu  plus  forte  que  de  la  bouillie  ^ 
quand  elle  eft  cuite. 

Cela  fait ,  prenez  le  gaufrier  ,  mettez  -  le 
chauffer  fur  un  petit  feu  clair  ,  il  faut  qu’il  fo-it 
prefque  rouge  ;  étant  chaud  d’un  côté  ,  vous  le 
tournez  de  l’autre  ,  afin  qu’il  chauffe  également, 
il  quand  il  l’eft  des  deux -côtés,  ouvrez -le, 
graiffez-en  le  dedans  de  beurre  ou  delardienfuite, 
verfez-y  de  la  pâte  avec  une  cuiller  à  pot ,  & 
l’étend,  z. 

Fermez  doucement  ce  gaufrier ,  remettez-le 
fur  le  feu  ;  laifrez-l’y  jufqu’à  ce  que  vous  jugiez 
à  propos  que  la  gaufre  foit  cuite  de  ce  côté-là  ; 
tournez  alors  le  gaufrier  de  l’autre  côté  ;  la  gau- 
fre  étant  cuite,  tirez-la  de  dedans  le  gaufrier  avec 
un  couteau. 

Gmfres  à  fromage.  • 

Détrempez  la  pâte  ,  comme  on  l’a  dit ,  fans 
fucre  ;  ayez,  de  bon  fromage  affiné,  de  gruyere 
ou  autre  ;  coupez-le  par  petits  morceaux  fort 
minces  ;  jettez-les  dans  la  pâte  ,*  délayez  bien 
le  tout  ;  mêlez- y  un  verre  de  vin,  &  faites  les 
gaufres  à  l’ordinaire. 

^  Les  premières  gaufres  ne  (ont  pas  quelquefois 
tien  ;  fouvent  le  gaufrier  trop  chaud  ou  pas  affez 
chaud  en  eft  la  caufe  ;  cela  provient  aufli  de  la 
pâte  trop  forte  ou  trop  claire;  on  juge  de  cela 
aifément  :  il  y  en  a  qui  ne  détrempent  leurs 
gaufres  qu’avec  de  l’eau ,  elles  ne  font  pas  fi  dé¬ 
licates  que  les  premières. 

Gaufres  au  fucre. 

Ayez  huit  oeufs ,  une  livre  de  fucre ,  autant 
de  beurre  fondu  ;  mêlez  bien  le  tout  en  le  bat¬ 
tant  ;  ajoutez  -  y  trois  quarterons  de  farine; 
délayez -la  petit  à  petit  avec  les  œufs  &  le 
fucre  ,  jufqu  à  ce  que  cette  pâte  ait  acquis  un  peu 
df  confiftance  ;  on  en  fait  d’abord  J’edai ,  afin 
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de  luger  au  goût  fi  cette  pâte  eft  aflez  fine  ,  ft- 
non  on  y  ajoutera  du  fucre  &  du  beurre. 

La  pâte  étant  en  bon  état ,  on  prend  les  fers,' 
qui  doivent  être  chauds  comme  il  faut  ;  on  les 
frote  de  beurre  frais  fondu  ,  avec  une  plume  , 
ou  autre  chofè  ,  puis  avec  une  cuiller  on  verfe  da 
cette  pâte  deflus  :  une  bonne  cuillerée  à  bouche 
fuffit  pour  chaque  gaufre.  On  remet  les  fers 
fur  un  feu  clair ,  pour  cuire  les  gaufres  :  on  les 
retourne  ;  étant  cuites ,  on  les  tire  *,  ainfi  da 
refie. 

Autre  façon, 

Prene?  une  demi-livre  de  fucre  fin  ,  une  de¬ 
mi-livre  de  farine  ,  deux  ceurs  ,  du  citron  vercî 
haché  très -fin  ,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ,  une 
demi  bouteille  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu 
de  beurre  fondu  ;  délayez  bien  le  tout  enfemble; 
que  la  pâte  foit  un  peu  liquide.  Quand  on  ne 
veut  point  mettre  du  vin  de  Champagne,  l’on 
peut  mettre  un  poillon  cFeau-de-vie  ,  avec  de 
l’eau  ,  ou  bien  de  la  crème  ;  quand  la  pâte  eft 
bien  mêlée ,  faites  chauffer  le  fer  à  s:aufres  fur 
un  fourneau  ;  frotez  -  le  un  peu  avec  de  la 
bougie  ,  pour  que  les  gaufres  ne  tiennent  pas  ; 
faites  cuire  ainfi  les  gaufres  y  &  les  mettez  toutes 
chaudes  fur  un  rouleau  ;  quand  elles  font  faites> 
il  -faut  les  mettre  dans  un  lieu  fec. 

GELE’E  ,  Galatîna.  On  fait  les  gelées  avec 
le  fuc  des  fruits  murs  ,  cuits  avec  du  fucre  à  une 
corrfiftance  convenable. 

Les  gelées  de  fruits  font  rafraîchiffantes ,  fa- 
vonneufes  &  acefcentes  ,  &  propres  par  confé- 
quent  dans  l’alcalefcence  des  fucs  contenus  dans 
les  premières  voies  ,  furtout  quand  on  les  dif» 
Tout  dans  quelque  liqueur  convenable. 

On  fait  de  la  gelée  de  plufieurs  fortes  de  fruits. 
On  trouvera'^fous  les  noms  particuliers  de  ces 
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fruits ,  la  maniéré  de  faire  ces  différentes  ge¬ 
lées.  ^ 

Gelées  de  toutes  fortes  de  fruits. 

Prenez  de  telles  fortes  de  fruits  que  vous  jtr- 
gerezà  propos  ;  coupez-Ies  par  morceaux, faites- 
les  cuire  dans  de  1  eau  plus  ou  moins  à  prooor- 
tion  de  la  durete  des  fruits.  Quand  ils  font  cuits 
pafTez-les  dans  un  linge  bien  fort  ,  tirez-en  le 
plus  de  décoéiion  que  vous  pourrez  ;  mettez  cette 
decoétion  dâns  un  poêlon  ou  dans  une  baffine 
.avec  une  pinte  d’eau  &  une  livre  de  lucre  ; 
faites  cuire  le  tout  enfemble  iufqu’à  ce  que  votre 
gelée  foit  toute  formée  :  ce  qüe  vous  connoîtrez 
facilement  fi  en  prenant  dans  une  cuiller  &  la 
renverlant ,  elle  tombe  par  gros  morceaux  ,  & 
non  pas  en  coulant  ou  en  filant  5  vous  pouvez 
auffi  en  mettre  fur  une  alTiette  ,  &  obferver  lî 
elle  ne  coule  point.  Quand  elle  eft  cuite  ,  tirez- 
la  &  la  drelfez. 

Remarquez  eue  toutes  les  gelées  rouges  & 
vertes  ,  doivent  cuire  à  petit  feu,  &  être  cou¬ 
vertes  pendant  qu’elles  cuilent  ;  mais  les  gelées 
blanches  doivent  cuire  à  grand  feu  &  décou¬ 
vertes. 

On  doit  encore  remarquer  qub’l  faut  plus  de 
Licre  aux  coins  qu’aux  autres  fruits. 

Gelée  ue  Groseilles  ,  voyez  GrofcUîes. 
Gelée  de  Grenades,  voyez  Grenades, 
Gele’e  DS  pRAMBorsEs  ,  voyez  rrambctfe, 
Gele’e  d’Hpixe-vinette  ,  voyez  Poire, 
Gele’e  de  Verjus  ,  yojtxVerjus. 

Gele’e  de  Cerises  ,  voyez  Cerlfe. 

Gele’e  de  Pommes  ,  voyez  Pomme, 

Gele’e  de  Coins  ,  voyez  Goln, 

.Gele’e  de  Groseille?  ylrxls,  voyez  Grg- 

i'dïks,^  é> 
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GEEE’E  DE  VIANDES  ,  Jure  carntbus  eJîxîs 
concrcium.  On  fait  des  gelées  de  viandes  qui 
fervent  pour  Entremets.  La  gelée  de  viande 
eft  un  efpéce  de  reflaur  nt ,  mais  plus  alimen- 
teufe  que  mé  Jicamenteufe. 

Façon  de  faire  les  Gélées  de  viande. 

Prenez  des  pieds  de  veau  ,  félon  la  quantité 
ide  gelée  que  vous  voulez  faire  ,  un  bon  coq. 
Ayant  bien  lavé  &  épluché  le  tout  ,  mettez- 
le  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  à  proportion; 
faites  cuire  ces  viandes  &  les  écumez  avec  foin. 
Quand  elles  font  prefque  défaites^,  c’eft  fgne 
que  la  gelée  eft  affez  faite:  Il  ne  faut  pas  qu’cll« 
foit  trop  forte. 

Cela  fait ,  ayez  une  calTeroIe  ,  mcttez-y  vo^re 
gelée  j  après  l’avoir  pallée  par  l’étamine  ou  un 
linge  ,  &  l’avoir  bien  dégraiffee  avec  deux  ou 
trois  ailes  de  plume ,  on  y  met  du  fuc^  à  pro¬ 
portion  ,  lie  la  canelle  en  bâ.on  ,  deux  ou  trois 
clous  de  girofle,  l’écorce  de  deuxou  trois  citrons 
dont  on  garde  le  jus.  On  fait  cuire  la  gelée  quelque 
peu  avec  ces  ingrédiens  ;  puis  pendant  ce  tems- 
la  on  fait  la  neige  avec  quatre  ou  cinq  blancs 
d’œufs  ;  on  y  prtlTe  le  jus  de  citron  ,  on  verfe 
le  tout  dans  la  gelée  en  le  remuant  un  peu  de 
tems  en  tems  fur  Je  fourneau. 

On  la  laiffe  enfuite  repofer  julqu’à  ce  quels 
bouillon  s’élève  au  deJfus  de  la  calferole  ,  & 
qu’il  foit  prêt  à  fe  répandre  ;  ayez  alors  une 
chauffe  toute  prête  ,  vuidez  la  gelée  dedans  & 
la  paffez  deux  ou  trois  fois  ju^u’d  ce  qu’elle 
foit  toute  claire  ;  après  quoi  on  la  fert. 

Il  y  en  alorfque  lagelée  cuit  avec  les  viandes, 
qui  y  rnettent  un  peu  de  vin  blanc  ,  &  pour  la 
fervir  il  faut  la  mettre  dans  un  lieu  bien  froid  j 
afin  qu’elle  fe  prenne  mieux, 
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La  gelée  elt  fufceptible  de  plu/îeurs  couleurs  ; 
on  la  mange  dans  fa  couleur  naturelle;  on  en 
blachit  d’autte  avec  les  amandes  pilées  &  paE- 
fées  à  rordinaire.  Pour  la  gelée  jaune  ,  on  y 
met  quelques  jaunes  d’œufs ,  à  la  grife  de  lin  ^ 
un  peu  de  cochenille ,  &  pour  la  rouge  du  jus 
de  betterave  ,  pour  la  violette  du  tournefol 
■piolet ,  &  pour  la  verte  du  jus  de  poirce  qu'bn 
fait  cuire  dans  un  plat  pour  en  ôter  la  crudité. 

Le  blanc-manger  efl:  encore  une  gelée  pour 
ïe  faire.  Voyez  au  Blanc-manger  &  à  l’article 
de  Corne  de  cerf. 

GELINO^TTE  DES  BOIS  ,  GaUna  filveflris. 
Elle  a  la  chair  extrêmement  délicate ,  &  trè's- 
ailée  à  digérer  ,  parce  qu’elle  n’efi-  nullement  fî- 
breufe  ;  elle  nourrit  beaucoup  &  fournit  les  fucs 
les  plus  épurés.  On  la  recommande  pour  guérir 
les  douleurs  néphrétiques.  Cette  poule  /àuvage 
reffembl^e  à  la  perdrix  ;  il  y  en  a  qui  appellent 
gelinotte  la  femelle  du  faifan.  Tous  ces  oifeaux 
donnent  un  grand  relief  à  un  repas  dans  leur 
laiton.  Voyez  Faifan  pour  fçavoir  comment 
elles  s’apprêtent  en  cuitîne.  Il  y  a  des  gelinottes 
d  eau,  qui  font  moitié  poule  &  moitié  canne  , 
de  difFérens  plumage  Sc  grandeur.  Comme  c’eié 
un  oifeau  de  rivicre ,  voyez  Canard  fattvage  pour 
î’appret. 

GENIEVRE.  Nom  que  l’on  donne  aux  bâtes 
du  genevrier  ,  qui  eft  un  arbrifleau  fort  com¬ 
mun,  dont  le  bois  eft  d'ut  ,  approchant  de  la 
couleur  rougeâtre  ,  revêrü  d^une  écorce  rude; 
il  poulie  quantité  de  branches,  fes  feiiilles  font 
étroites ,  toujours  vertes  &  garnies  d’épines  ; 
fes  fleurs  font  de  petits  chatons  qui  ne  laifTent 
aucun  fruit.  Ses  baies  font  rondes ,  femblables  à 
celles  du  lierre  ,  vertes  dabord  ,  &  noires  quand 
eilcs^  murilfcnt  eilç5  renferment  trgis  ou  quatre 
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fl’aines  oblongues ,  triangulaires.  On  donne  à 
ces  baies  le  nom  de’ genièvre. 

On  attribue  beaucoup  de  propriétés  à  la  graine 
de  genièvre  ;  elle  conferve  le  cerveau  ,  elle 
conforte  la  vue  ,  nettoyé  ja  poitrine  ,  chafle  les 
vents  ,  &  facilite  la  digeflion.  On  l’emploie  fré« 
queniment  en  médecine. 

Ban  on  Ratafiat  de  Genièvre, 

Prenez,  des  baies  de  genièvre  bien  groïïes  &' 
bien  mûres  ;  mettez-les  infufer  dans  de  l’eau-de- 
vie,  ajoutez-y  du  fucre  à  proportion.  On  ett 
prend  le  matin  ,  ou  après  lejepas  une  ou  deux 
cuillerées. 

Syrop  de  Genièvre, 

Faites  infufer  chaudement  pendant  neuf  Jours 
des  baies  de  genièvre  fraîchement  cueillies  & 
bien  mûres  ;  faites-les  bouillir  enfuite  pendant  un 
peu  de  tenis,  &  après  les  avoir  écrafées ,  re- 
fnettez-les  bouillir  encore  un  peu  ,  puis  paffez 
la  liqueur  avec  une  forte  expreffion  ;  mettez-la’ 
fur  le  feu  avec  une  fuffirante  quantité  de  fucre, 
&  la  faites  cuire  en  confîflance  de  fyrop.  On  en 
peut  prendre  depuis  quatre  gros  jufju’à  une 
once. 

Ce  fj^rop ,  aînfî  que  le  ratafiat ,  eft  cordial  & 
flomacal,  &  bon  pour  faciliter  la  digeflion. 

GENOISES.  Hachez  du  citron  verd  &  du 
citron  confit  même  ;  pilez-le  enfuite  dans  le  mor¬ 
tier  avec  deux  macarons,  fixbifcuiis  d’amandes 
amères  un  morceau  de  moelle  de  bœuf,  de  \z 
marmelade  de  fleurs  d’orange  ,  gros  comme 
deux  œufs  de  crème  pâtiflTiere  ,  quatre  Jaunes 
d’œufs  ,  avec  une  quantité  convenable  de  fucre. 
Le  tout  étant  bien  pilé  &  mêlé  enfemble  ,  faites 
deux  abailfes  de  pâte  fine  bien  mince;  mouil¬ 
lez  le  delTus  légèrement  avec  un  peu  d’eau,* 
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mettez  deifus  de  votre  compofition  par  petits 
morceaux  à  quelque  diftance  les  uns  des  autres  ; 
couvrez-les  enfuite  de  l’autre  abaifle  ,  &  avec  le 
“bout  du  doigt  enfermez  chaque  petit  morceau 
entre  les  deux  pâtes  ,  &  avec  un  fer  propre 
pour  cela  ,  coupez-!es  un  à  un  ;  rangez-les  pro¬ 
prement  fur  une  feuille  de  papier  ,  &  les  fai;es 
frire  ou  cuire  au  four  lùr  une  feuille  de  cuivre  ; 
glacez-les  enfuite  &  les  fervez  pour  intre- 
mets. 

Cette  efpece  de  pâtilTerie  eft  allez  faine  &  fort 
agréable  au  goût  ;  mais  les  amandes  qu’on  y 
£iit  entrer  avec  le  citron  ,  ne  fervent  qu’à  la 
rendre  plus  indigefte  ,  l’écorce  de  citron  ainlî 
que  les  amandes  étant  très- difficiles  à  digérer  ; 
il  en  efl  de  même  de  la  moelle  de  bœuf  qui  fe 
digère  difficilement  ,  &  qui  eft  propre  à  pro¬ 
duire  un  fang  épais  &  groffier  ,  &  à  exciter  des 
naufées  :  il  faut  donc  bien  ménager  ces  ingré- 
diens. 

GIBIER  ,  Venatio  caro  fertna.  On  entend  par¬ 
la  les  animaux  bons  à  manger  qu’on  a  pris  à  la 
chaffie  :  il  y  a  du  gros  &  du  menu  gibier. 

Le  gros  gibier  comprend  les  bêtes  fauves. 


Le  Chevreuil. 
Le  Daim. 

Le  Faon, 

Le  CerL 


La  Biche. 

Le  Sanglier. 
Le  MarcafTui, 


On  comprend  fous  le  nom  4e  menu  gibier. 


Les  Faifàns, 

Les  faifandeaux. 
Les  Canards  fau- 
vages, 

les  Sartelles. 

Les  Rouges. 


Les  Allebrans. 
Les  Allouettes. 
Les  Ramiers. 
Les  Ramereaux, 
Les  Perdrix. 

Les  Perdreaux. 
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Les  Merles. 

Les  Grives. 

Les  Gelinotes, 

Les  Pluviers. 

Les  Rouges  gorges» 
Les  Vanneaux, 


Les  Beccafles. 
Les  Beccaflineî. 
Les  Recots.  ‘ 
Les  Cailles. 


Les  Cailletaux. 
Les  Guignards. 
Les  Ortolans. 


Gibier  à  TotL 
On  comprend  fous  ce  nom. 


Les  Lievres. 
Les  Levrauts 


Les  Lapins. 

Les  Lapereaux. 


Voyez  à  l’article  Animaux ,  les  propriétés  ge¬ 
nerales  du  gibier  ,  &  fous  les  noms  particuliers^ 
les  qualités  &  les  vertus  partiulieres  à  chaque  ef~ 
pece.  ' 

Le  gibier  doit  être  mange  à  propos  dans  le 
temsque  fon  fumet  eft  le  plus  agréable.  Quand 
on  l’apprête  trop  frais  ,  il  eft  infipide  ,  &  lorf- 
qu’on  tarde  trop  ,  il  porte  au  nez. 

La  haute  venaifon  veut  être  un  peu  mortifié© 
po*ur  être  d’un  bon  goût. 

On  trouvera  Ibus  les  articles  particuliers  les 
différentes  maniérés  d’apprêter  tous  ces  Ani¬ 
maux. 

GIGOT.  Partie  du  Quartier  de  mouton  de 
derrière.  Cette  partie  s’accommode  en  cuifine 
de  bien  des  façons  ,•  on  en  a  déjà  vu  plufieurs 
à  l’article  de  l  Eclanche  ;  voici  celles  qui  n’y  font 
pas  comprifes. 


Gigot  à  la  daube. 


Prenez  un  gigot  de  mouton  ,  ôtez -en  la  peau, 
&  le  faites  blanchir  ;  piquez-le  de  menu  lard  ; 
mettez-le  •tremper  dans  du  verjus  &  du  vin  blanc 
pendant  un  demi-jour  avec  fel,  poivre,  laurier, 
clous  ,  bouquet  de  fines  herbes  ;  faites-le  rôtir 
«nfuite  a  la  broche,-  arrofez  le  de  fa  marinade  ; 
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;&  quand  il  eft  cuit  faites  une  fauffe  avec  le  de- 
goût  ,  un  peu  de  farine  frite  &  un  jus  de  cham- 
:pignons  :  vous  pouvez  ajouter  à. cette  laufTe  un 
anckois  ,  y  lailTer  mitonner  le  gigot  quelque 
teins  ,  &  -fervir  chaudement  pour  Entrée. 

Autre  façon. 

Otez  la  peau  du  gigot  ,  battez-Ie  avec  us 
bâton  pour  en  rendre  la  chair  plus  courte  ;  cou¬ 
pez  le  bout  de  l’offelet,  piqiiez-le  de  gros  lardons, 
mettez- delfus  fel  &  poivre  ;  prenez  en  fuite  un 
pot  où  vous  le  ferez  boüillir  d’ans  l’eau.  Quand 
il  eft  cuit ,  mettez-y  du  vin  ,  un  peu  de  verjus  , 
du  citron  des  clous  ftirez-le  enfuite,  &  avant 
de  le  fervir  ,  verfez  delfus  un  peu  d’ellence  d’ail, 
&  fervez  chaudement. 

Gigot  roule' ÿîqué  de  menu  lard  avec  une  ejjence. 

Defolfez  votre  gigot ,  levez-en  la  moitié  dé 
la  viande  ,  faites-en  une  farce  ,  &  piquez  le 
delfus  du  gigot  ;  mettez-  enfuite  la  farce  dedans  , 
eoufez-le  tout  autour  ,  faites-le  cuire  &  glacer 
.comme  un  fricandeau  &  fervez  avec  une  bonne 
elfence,  .. 

Gigot  à  la  Taifanne, 

Dégraiflez  &  defolfez  un  gigot  de  mouton.^ 
ne  lailfant  que  l’os  du  manche  ;  après  l’avoir 
bien  battu  ,  ôtez  la  peau  de  delfus  large  comme 
les  deux  mains  ;  piquez-le  de  menu  lard  ,  ar¬ 
rangez  dedans  une  bonne  farce  ;  faites  un  ragoût 
de  pigeons,  ou  d’ailerons  ou  de  ce  qu’il  vous  plai¬ 
ra  ,  que  vous  mettrez  dedans  ;  recouvrez  de 
farce  &  mettez  cuire  à  la  braife.  Quand  le  gigot 
eft  cuit,  égouttez-le  &  le  fervez  avec  une  elfence 
de  jambon  &  jus  de  citron  pour  Entrée. 

Gigot  à  VEfgagnole. 

Parez  le  manche  de  votre  gigot ,  ôtez  l’os  du 
milieu  &  toute  la  chair ,  à  la  réferve  d’un  pouce 
d’cpailfeur  que  vous  lailîez  à  la  peau;  battez-la 
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légèrement;  hachez  la  chair  que  vous  en  avez 
tiré  avec  fines  herbes  &  fines  épices  ;  mette z-y 
du  lard  coupé  en  dés ,  &  mettez  cette  farce  dans 
votre  gigot  ;  ficelez-le  ,  &  mettez  cuire  à  la 
braife. 

Quand  il  eft  cuit ,  fervez-Ie  avec  une  faufle 
à  l’Efpagnole.  (Voyez  au  mot  Saujfe^la.  ma¬ 
niéré  de  la  faire.  ) 

Ou  bien  mettez  dans  une  caffcrole  du  jus  de 
bœuf  &  du  coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  un  pe¬ 
tit  oignon  ;  deux  clous  de  girofle,  fel  ,  poivre, 
un  verre  de  bonne  huile  ,  câpres  &  anchois , 
une  goufle  d’ail  ,  un  verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ou  d’autre  vin  blanc  ;  faites  bouillir  le 
tout  &  ré'cumez  ;  paflez  cette  fauffe  dans  un  ta¬ 
mis  de  crin  &  vous  en  fervez.  Vous  pouvez  au 
lieu  de  la  chair  du  gigot ,  vous  fervir  de  celle 
de  perdrix  rôtie. 

Gigot  de  Mouton  en  faticijfon^ 

Prenez  un  fort  gigot  de  mouton  ,  ouvrez-le 
en  deux  ,  ôtez  les  os  ,  ne  laiflfez  que  le  manche 
pour  marquer  que  c’eft  un  gigot  ;  prenez  une 
partie  de  la  chair  du  dedans  de  votre  gigot  ;  cou¬ 
pez  en  dés  du  jambon  ,  des  trufes  fraîches  dans 
la  faifon  &  du  lard;  aflaifonnez  le  tout  de  fel  , 
poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ,  ciboules  , 
perfil  haché ,  une  pointe  d’ail  ;  lardez  votre 
gigot  par  dedans  de  gros  lard  bien  afTaifbnné  , 
mettez-y  le  falpicon  ,  &  l’ayant*  roulé  en  fau- 
ciffbn  &  ficelé,mettez-le  cuire  à  la  braife.  Quand 
il  eft  cuit  &  égoutté  ,  drelTez-le  dans  un  plat ,  & 
fervez  par-defîus  un  petit  coulis  avec  un  jus  de 
citron  pour  Entrée. 

Gigot  de  Mouton  à  Veau. 

Prenez  un  gigot  de  mouton  mortifié  ,  battez- 
îe  avec  le  plat  d’un  couperet,  caffez-en  le  gros 
os  ,  mettez  le  cuire  dans  une  marmite  avec  de 
l’eau ,  fel  '»  poivre ,  clous ,  fines  herbes ,  quel- 
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que?  barde?  de  lard  &  une  bouteille  de  vin  blant; 
quand  il  eft  cuit  ,  tirez- le  »  drelTez-le  dans  un 
plat,  mettez  delTous  'une  fauffe  à  l’Italienne  ,  & 
fervez  chaudement  pour  Entrée.  (  Voyez  au 
Jnot  Saujfe  ,  1  article  Smijfe  à  ritalienne,  ) 

Gigot  de  Mouton  à  la  Périgord, 

Coupez  des  trufes  en  petits  lardons  ,  coupta 
du  lard  de  la  même  façon  ;  atlaifonnez  ces  lar¬ 
dons  de  fel ,  poivre  ,  fines  épices  ,  perfil ,  ci¬ 
boules,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  bien  haché  ; 
lardez  par-tout  votre  gigot  de  votre  lard  &  des 
îrufes  ,*  tHvelopez-le  pendant  deux  Jours  dans 
du  papier,  de  taçcui  qu’il  ne  prenne  point  l’air  ; 
&  après  ce  tems-là  ,  faites-le  cuire  à  petit  feu 
dans  une  cafferole  dans  fbn  juS  envelôpé  de 
tranches  de  veau  &  de  lard.  Quand  i!  eft  cuit  , 
dégraiffez  la  faufte,  ajoutez-y  une  cuillerée  de 
coulis  &  fèrvez  chaudement. 

Gigot  de  Mouton  aux  légumes  glacés. 

Prenez  un  gigot  mortifié  que  vous  parez  de 
fa  graifie  &  du  bout  du  manche  ,  ficelez-le  &  le 
mettez  dans  une  marmite  avec  bon  bouillon  ; 
prenez  la  moitié  d’un  choux  ,  une  douzaine  de 
racines  tournées  en  rond  ,  fix  gros  oignons ,  trois 
pieds  de  céleri  ,  fix  navets  ;  faites  blanchir  le 
tout  enfemble  un  demi-quart  d’heure;  niettez-les 
enfuite  dans  l’eau  fraîche  ,  preflez  le  tout  pour 
qu’il  ne  refle  ppint  d'eau  ;  ficelez  le  choux  &  le 
céleri  ;  mettez  ces  légumes  cuire  avec  le  gigot 
avec  peu  de  fel.  Quand  le  tout  eft  cuit  ,  retirez 
le  gigot  &  les  légumes  fur  un  plat  ;  elTuyez-le  bien 
de  fa  graiffe  avecun  linge  blanc  ,.dreirez-le  dans 
un  plat ,  les  légumes  autour  ;  dégraiffez  enfuite 
&  palfez  au  tamis  le  boiiillon  dans  lequel  a  cuit 
le  gigot ,  faites-le  réduire  à  deux  cuillerées  : 
c’eft  ce  qui  fait  votre  glace  ;  mettez-la  légè¬ 
rement  fur  le  gigot  &  fur  les  légumes  pour  le 
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glacer  également  ;  enfuite  vous  mettre!  un  cou¬ 
lis  clair  dans  la  cafferole  où  vous  avez  fait  gla¬ 
cer  votre  bouillon  pour  &n  détacher  ce  qui  refte  ; 
palTez  cette  faillie  au  tamis  pour  la  rendre  plus 
claire  ,  Si  fervez  fur  les  légumes  fans  toucher  à 
la  glace. 

Gigot  de  Mouton  à  lu  ferfillade. 

Prenez  un  gigot  mor-ifié  que  vous  parez  &  fi- 
eelez  ;  faites*le  cuire  enfuite  avec  du  boüillon  , 
très-peu  de  fel  &  un  bouquet  garni.  Quand  le 
gigot  efl  cuit ,  retirez-le  ,  faites  réduire  le  bouil¬ 
lon  apres  l’avoir  dégrailfé  jufqu’à  ce  qu’il  foit  en 
glace  ;  remettez  enfuite  le  gigot  dans  la  caf- 
ferole,  ayez  foin  de  le  remuer  crainte  qu’il  ne 
s’atnehe.  Quand  il  ne  refte  plus  de  fauffe  dans 
la  cafterole,  dreifez  le  gigot  dans  un  plat  imet- 
tez  dans  la  cafTerolc  un  coulis  clair  pour  déta¬ 
cher  ce  qui  refte  ;  faites  blanchir  une  bonne 
pincée  de  perfil  pendant  un  demi-quart  d’heure' 
dans  de  l’eau  bouillante  ,  retirez  le  pour  le  met¬ 
tre  dans  l’eau  fraîche  ,  preflez-le  &  le  hachez 
très  fin  ;  mettez-le  perfil  dans  votre  fauffe  ,affai- 
fonnez  de  bon  goût  ,  &  fervez  fur  le  gigot. 

Gigot  de  Veau  farci. 

Prenez  un  gigot  de  veau ,  levez-en  la  peau 
de  façon  que  le  manche  y  tienne  ;  tirez-en  toute 
la  chair,  faites-en  une  farce  avec  de  la  graiffe  , 
lard ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ,  ciboules  ha¬ 
chées  ï  champignons  ,  un  peu  de  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  avec  quatre  ou  cinq 
jaunes  d’œufs  ,  le  tout  haché  enfemble  5:  pilé 
dans  le  mortier  ,*  farciffez-en  votre  gigotin  ; 
ayez  la  peau  d’un  autre  gigotin  que  vous  met¬ 
tez  par-deffus  ,  &  que  vous  coufez  enfemble; 
faites-le  cuire  à  la  braife  ,  &  quand  il  eft  cuit  , 
fervez-le  avec  un  ragoût  de  champignons  ,  ou 
jjne  fauffe  hachée  ,  ou  un  faingaras. 
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G’got  de  Veaîi  a  Vétoufade, 

Ivar'Jez  vorre  giçot  rfe  gros  lard  ,  &  le  paf^ 
fez  à  la  cairerole  ;  mettez- lé  en  fuite  étoulfer. 
dans  une  termine  avec  champignons ,  une  cuil¬ 
lerée  de  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc  ,  Tel  & 
poiv're  ,  bouquet  de  fines  herbes ,  clous  de  gi¬ 
rofle  iScmufcaJe.  Quand  il  eftcuit,  liez  la  faufîe 
avec  farine  frite  ^  &  fervez  pour  Entrée  garni  de 
pain  frit  avec  jus  de  citron. 

Ou  bien  quand  il  efl:  cuit,  liez-le  d'un  coulis 
&  fervez  de  même  chaudement. 

GIM&LhTTE.  Sorte  de  patiflerie  dure  de  la 
groffeur  du  petit  doigt  tournée  en  rond  en  ma¬ 
niéré  d’anneau. 

Maniéré  défaire  des  Girnbkttes, 

Prenez  un  quarteron  de  farine  ou  plus  ,  fùi- 
Tant  la  quantité  que  vous  voulez  faire*,  avec 
urne  once  &  demie  ,  ou  tout  au  plus  deux  onces 
<le  fiicre  en  poudre,  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs, 
ain  blanc  d’œuf  tout  au  plus,un  peu  de  fleur  d’oran¬ 
ge,  un  peu  de  mufc  &  d’embre  préparés,  mais  fort 
peu  ;  paîtriflèz  le  tout  enfemble  &  en  faites  une 
pâte  ferme  ;  lî  la  pâte  n’étoit  pas  maniable  &  ne 
pouvoir  pasfe  filer  pour  la  mettre  en  petits  an¬ 
neaux  ,  mettez-la  dans  le  mortier  ^verfez-y  une 
petite  goutte  d’eau  de  fleurs  d’orange  &  d’eau 
claire  pour  la  rendre  plus  maniable  ,  puis  fi- 
celez-la  en  petits  ronds  ,  faites-la  revenir  dans 
l’eau  bouillante  comme  les  bifcotins;  drelTez-la 
fur  des  feuilles  de  fer  blanc  ou  fur  du  papier,  & 
faites  cuire  de  même  que  les  bifcotins.  Voilà  ce 
que  l’on  appelle  gimblettes  d’Alby  ou  de  Tou- 
loufe  &  de  Rome. 

GINGEMBRE  ,  Zinziher.  Racine  d’un  petit 
ïofeau  qui  croît  aux  Indes  &  aux  Illes  Antilles 
d’où  on  nous  l’apporte  préfentement.  Elle  s’é¬ 
tend  beaucoup  ,  rampe  &  •multiplie  dans  la 
serre  J  elle  eft  un  peu  platte,  nouée  à  denu\ 
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ronde,  longue  &  large  à  peu  près  couime  le 
pouce.  On  la  fait  fécher  avec  grand  foi'n  lur 
les  lieux  au  foleil&au  four;  car  elle  eft  chargée 
de  beaucoup  d’humidite  qui  la  pourriroit  en  peu 
de  tems.  Quelques  Marchands  l’entourent  d  un 
bol  rouge  pour  l’empêcher  de  fe  carier  ,  &  pour 
la  eonferver  plus  long-ternsî  avant  de  1  employer 
on  a  foin  de  la  bien  inonder  de  fon  écorce. 

On  la  mêle  dans  les  épices,  principalement 
quand  le  poivre  efl:  .cher,  à  caufe  de  fon  goût  âci  e 
&  aromatique  qui  excite  l’appetit. 

On  doitchoi/ir  le  gingembre  nouveau  ,  bien 
nourri,  qui  n’ait  point  été  carié  ,  qui  foit  d’une 
bonne  odeur  ,  de  couleur  griîe  ,  rougeAtre  en 
dehors  &  blanche  en  dedans  ,  &  d’une  faveur 
âcre  ,  piquante  &  aromatique. 

Le  gingembre  contient  beaucoup  de  felâcre  , 
&  d’huile. 

Il  approche  de  la  nature  du  poivre  ;  mais  com¬ 
me  le  remarquent  de  feavans  Médecins  ,  il  eft 
d’une  fubftance  moins  volatile  qui  le  rend  plus 
lent  .à  agir. 

Il  chafle  les  vents  ,  il  pouffe  par  les  urines,  il 
divife  les  humeurs  grolïieres  ,  il  aide  à  la  di- 
geilion  ,  il  provoque  l’appétit  à  caufe  de  fon 
fel  âcre  fort  incifif  &  pénétrant,  capable  de  pro¬ 
duire  de  femblables  effets. 

Son  ufage  trop  fréquent  enfîamme  les  hu¬ 
meurs  par  la  grande  raréfaâion  que  fon  fel  y 
excite. 

Le  gingembre  convient  dans  les  tems  froids 
aux  vieillards  ,  aux  phlegmatiques ,  à  ceux  dont 
les  humeurs  font  groffieres  &  peu  en  mouve¬ 
ment  ,  qui  digèrent  avec  peine  ,  &  qui  font  (u- 
jets  aux  vents  ;  mais  il  eft  pernicieux  aux  jeunes 
gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux. 

Gingembre  en  falade. 

Quand  le  gingembre  eft  encore  tendre  ,  on 
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le  coupe  fur  les  lieux  par  tranches  8c  on  le  mange 
en  falades  avec  du  vinaigre  ,  de  l’huile  &  du 
fel.  On  dit  qu’étant  ainfi  accommodé  ,  il  eft 
fort  agréable  ;  il  n’efl  pas  fi  acre  que  quand  il  a 
ete  lèche ,  parce  qu  il  contient  pour-lors  beau¬ 
coup  d’humidité  qui  étend  Tes  (èls  âcres.  Pour 
TOUS  nou5  ne  pouvons  le  manger  de  cette  ma¬ 
niéré  ,  parce  qu’on  ne  nous  l’envoye  que  quand 
il  efl  bien  fec. 

Gingembre  conjit. 

On  confit  aufli  le  gingembre  récemmenttiré  de 
la  terre  avec  le  fucre  dans  les  lieux  où  on  le 
cultive.  On  le  fait  auparavant  tremper  dans 
l’eau  pour  diminuer  Ton  âcreté  ;  cette  confiture 
eft  d’  un  grand  ufâge  pour  ceux  qui  vont  fur  mer, 
elle  eft  propre  pour  réfifter  au  venin  ,  pour 
fortifier  les  parties  ,  &  pour  aider  à  la  digef- 
xion. 

On  doit  choifir  le  gingembre  confît  ,  gros  i 
molafie,  de  couleur  dorée,  d’un  goût  agréable. 
Son  fyrop  doit  être  blanc  &  alTez  cuit  ;  on  en 
mange  à  chaque  fois  un  petit  morceau  gros 
comme  le  bout  du  doigt. 

GIROFLE ,  Caryogfcîlhis,  C’eft  le  fruit  d’un 
arbre  à  grandes  &  longues  feuilles  qui  croit 
atix  MolüCques.  Quand  les  girofles  cotrimencci!* 
à  paroître,  ils  font  d’une  cotjleur  verte  ,  blan¬ 
châtre  ,  enfuiie  ils  deviennent  roux  &  enfin 
bruns  comme  nous  les  voyons.  On  les  ap¬ 
pelle  clous  de  girofle  à  caufe  qu’ils  ont  la  figure 
d’un  clou  un  peu  émouffe  avec  quatre  petites 
cornes  à  fon  fommet,  du  milieu  defquelles  s’é¬ 
lève  une  petite  tête  ronde  ,  creufe  &  friable 
qui  tombe  aifément. 

Il  y  en  a  de  deux  fortes  ;  les  premiers  font 
ceux  qui  tombent  en  fecouant  l’arbre  qui  les 
porte  ;  les  féconds  étant  plus  fortement  attachés 
à  l’arbre  ,  ne  tombent  point,  &  ils  y  augmentent 
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^ans  la  fuite  fi  bien  en  grandeur  qu’ils  devien¬ 
nent  gros  comme  le  pouce  ;  ainfi  les  premiers 
girofles  ne  diftërent  des  féconds  ,  q^u’en  ce  qu’ils 
font  moins  gros  &  moins  murs.  Ces  derniers 
font  très  rares ,  8c  on  les  appelle  chez  nous  meres 
de  girofles  ;  il  naît  deflus  une  gomme  noire  > 
fort  odorante  &  d’un  goût  aromatique. 

On  doit  choifir  les  girofles  gros  ,  bien  nour- 
»is  »  récens  ,  faciles  à  rompre  ,  d’un  goût  & 
d  une  odeur  agréable  &  aromatique. 

Ils  fortifient  les  parties,  ils  reflerrent,  ils  ar¬ 
rêtent  le  vomilfement  ,  ils  réfiftent  à  la  mali¬ 
gnité  des  humeurs  ,  ils  appaifent  le  mal  des 
dents,  ils  atténuent  les  humeurs  groflTieres  &  vif- 
queufes  ,  ils  aident  à  la  digeftion  ,  &  rendent 
l’haleine  agréable. 

Ils  font  fort  ufités  dans  les  faufîes  pour 
leur  goût  &  leur  odeur  aromitique.  Ils  pro- 
duilènt  les  bons  effets  que  nous  leur  avons 
attribué  parleurs  principes  volatils  &  exaltés, 
qui  divifent  &  atténuent  les  aiimens  grolfiers 
contenus  dans  i’eftomac,  qui  confervent  les  li¬ 
queurs  dans  une  jufte  fluidité  ,  &  qui  aug¬ 
mentent  la  quantité  des  eiprîts  animaux. 

Ils  échauffent  beaucoup  quand  on  en  ufr* 
excès;  ils  contiennent  beaucoup  de  lèl  effentiel 
&  d’huile  aromatique.  L’huile  qu’on  en  tire  efl 
plus  groffiere  qu’aucune  de  celles  qui  fe  tirent 
des  autres  aromates  ,  quifqu’elle  va  au  fond 
de  l’eau,  &  cette  grofliereté  même  fait  la  qua¬ 
lité  brûlante  &  cauftique  qu’on  remarque  dans 
le  girofle  ;  c’eft  pourquoi  cet  aflaifonnement  de¬ 
mande  encore  plus  de  précaution  que  le  poivre 
&  le  gingembre. 

Le  girofle  convient  en  hiver  aux  vieillards , 
aux  phlegmatiques,  &  à  ceux  qui  abondent  en  hu¬ 
meurs  groflieres  ;  mais  les  jeunes  gens  d’un  tem- 
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perament  chaud  &  bilieux  doivent  s’en  abftenîr 
ou  en  ufer  modérément. 

Il  y  a  une  , autre  efpece  de  girofle  très-rare  & 
très  précieux  appellé  girofle  Royal  ;  il  efl  gros 
&  long  à  peu  près  comme  un  grain  d’orge  ,  Sc 
il  porte  en  Ton  fommet  une  petite  couronne, 
ce  qui  lui  a  peut-être  fait  donner  le  nom  de  gi¬ 
rofle  Royal.  Il  a  plus  de  goût  &  plus  d’odeur 
que  le  girofle  ordinaire  ,  &  il  croît  fur  un  arbre 
que  l’on  dit  être  unique  en  Ton  efpece,  &  qui 
vient  au  milieu  de  l’Ifle  Maccia  dans  les  Indes 
orientales.  Nous  ne  voyons  point  de  ce  girofle, 
parce  que  le  Roi  de  l’Ifle  fait  ,  dit-on ,  garder  à 
vue  l’arbre  qui  le  porte  ,  &  ne  veut  point  que 
d’autres  que  lui  s’en  lervent. 

GLACE  ,  Saccamm  concretum.  En  terme  de 
confileur  efl  un  fucre  épaifli  fur  les  fruits  qu’on 
a  confi  ,  &  qui  y  forme  une  maniéré  de  glace  qui 
en  fait  la  beauté. 

La  glace  pour  les  marcuis  Ce  fait  avec  du 
Lucre  cuit  à  liilé.  Voyez  au  mot  Maron  ,  com¬ 
ment  cela  fe  fait. 

GL  ACE  .  Saccarum  curn  ovî  albumhie  mtx^ 
mwî.  Terme  de  Pâîiflfer  ;  glace  dont  on  fe  fert 
pour  froter  les  bifcuits,les  macarons  &  femblables 
Lortes  de  pârilferie  :  voici  comment  elle  fe  fait. 

Prenez  un  quarteron  de  Lucre  en  poudre  ,  ou 
davantage  fl’ vous  en  avez  befoin,  avec  un  blanc 
d’œuf  &  un  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  ;  met¬ 
tez  le  tout  dans  une  écuelle  ,  Sc  Je  battez  bien 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  maniéré  de  lyrop 
bien  épais  ;  Sc  lorfque  vous  voudrez  vous  en 
lèrvir,  prenez  un  couteau  avec  la  pointe  duquel 
vous  étendrez  cette  glace  fur  vos  bifcuits,  maf- 
fepains  ou  autre  piece  de  pâtifTerie  qu’il  faut  gla¬ 
cer  pour  être  belle, 

GLACE  ,  Gîach  ,  dont  on  Le  fert  pour  ra¬ 
fraîchir  les  liqueurs.  Voyez  Glac&rt 
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GLACl  R.  Terme  He  confii'eur  ;  former  une 
efpece  de  glace  Tur  les  fruits  qu’on  confit  ,  ce 
qui  Ce  fait  avec  du  fucre  &  un  blanc  d’œuf.:  en 
dit  aulîi  glacer  des  marons.  Voyez  au  mot  Ma¬ 
ron  ,  l’article  Marons  placés. 

_  GLACER  DES  LIQUEURS  ,  Aquas  gla- 
àare.  Pour  rendre  plus  agréables  les  eaux  ou 
liqueurs  que  l’on  boit  dans  les  grandes  chaleurs 
de  l’été  pour  fe  rafraîchir  ,•  on  les  glace  voici 
comment. 

Prenez  des  .boêtes  de  fer  blanc  pleines  de  li¬ 
queurs  bonnes  à  boire,  comme  d’eau  de  cerifes  , 
de  framhoifes  ,  de  fraifes  ou  autres  ;  mettez-en 
ce  que  vous  voudrez  dans  un  feau  à  un  doigt  de 
diftance  l’une  de  l’autre  ;  prenez  enfuite  de  la 
glace  ,  broyez-la  bien  &  la  fallez  lorfqu’elle 
fera  broyée  ;  mettez-en  promptement  dans  le 
feau  &  tout  autour  des  boetes  de  fer  blanc 
dans  lelquelles  font  vos  eaux  ,  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  plein  &  que  les  boetes  foient  couvertes. 

Si  vous  voulez  que  les  eaux  glacent  promp¬ 
tement  ,  mettez  deux  litrons  de  Tel  ou  environ, 
iaiflez  repofer  les  eaux  une  demi-heure  ou  trois 
quarts  d’heure  ,  prenant  garde  de  tems  en  tems 
que  l’eau  ne  furmonte  les  boetes  à  mefure  que 
la  glace  fe  fond  ,  &  qu’elle  ne  pénétre  jufqu’aux 
liqueurs.  Pour  éviter  cet  inconvénient  ,  vous 
ferez  au  bas  du  feau  un  trou  où  vous  mettrez 
un  faulTet  ,  &  par-là  vous  tirerez  l’eau  de  tems 
en  tems  ;  après  cela  rangez  la  glace  de  delTus 
vos  boetes,  remuez  la  liqueur  avec  une  cuillier 
pour  la  faire  glacer  en  neige;  fi  elle  fe  glaçoit 
en  trop  gros  morceaux  ,  il  faudroit  la  remuet 
avec  la  cuillier.,  afin  de  la  dilToudre  ,  parce  que 
les  eaux  ainfi  glacées  n’ont  plus  qu’un  goût  in» 
fipide. 

Lorfque  vous  aurez  ainfi  remué  toutes  vos 
boëtcs  &  vos  liqueurs ,  en  prenant  garde  qu’il 
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de  leur  couvercle  ,  puis  de  glace  &  de  Tel  pilé  , 
comme  la  première  fois  :  plus  vous  mettrez  de 
Tel  avec  la  glace  ,  &  plutôt  les  eaux  Te  congè¬ 
lent  :  ne  les  tirez  du  feau  que  quand  vous  vou¬ 
drez  les  fervir. 

Nous  avons  déjà  dit  à  l’article  de  l'Eau  ,  que 
Tufage  de  la  glace  peut  être  quelquefois  conve¬ 
nable  dans  de  certains  pais  &  à  de  certains  tem- 
péramens  ,  pourvu  qu’on  en  ufe  avec  pruden¬ 
ce  &  avec  modération  ;  mais  en  général  on  ne 
peut  que  regarder  comme  très-pernicieux  cet 
uTage  dans  un  climat  aufli  tempéré  que  le  nô¬ 
tre. 

Quelques  auteurs  prétendent  pourtant  que 
Fufage  de  la  glace  cft  fort  falutaire.  Entr’autre 
PiTanelle  tâche  J’en  prouver  la  néceffité  ,  parce 
qu’on  rapporte  qu’avant  que  l’ufage  de  la  glace 
fût  introduit  chez  les  Siciliens ,  comme  ils  vivent 
dans  un  climat  fort  chaud  ,  &  que  leurs  eaux 
font  aufli  fort  chaudes  ,  ils  étoienr  tous  les  ans 
expofés  â  des  fievres  malignes  très  -  cruelles  , 
qui  cnlevoient  beaucoup  de  monde,  &  l’on  allu¬ 
re  que  ces  fievres  dilcontinuerent  depuis  l’ufage 
de  la  glace  ,  à  un  point  que  dans  la  feule  Ville 
de  Mtffine  ilmourroit  tous  les  ans  mille  perfon- 
re?  de  moins  qu’auparavant  ,  ce  qui  fut  caufe 
que  dans  la  fuite  ceux-mémes  de  la  lie  du  peuple 
fiiioient  chaque  année  leur  provision  de  glace 
pour  Te  préT  rver  des  maladies  auxquelles  ils 
étC'ioni  aupa-a vant  fi  fujets. 

On  convient  avec  PiTanelle  que  l’uTage  d« 
la  glace  peut  être  Talutaire  dans  des  pais  chauds, 
d’autant  que  l’air  y  étanc  excefitvement  échauffé 
'par  Tardeur  du  Tol'eil  ,  les  corps  ont  beToin  d’une 
liqueur  qui  puiffe  arrêter  le  mouvement  impé¬ 
tueux  de  leurs  humeurs  ,  &  les  rendre  d’une 
confiflance  un  peu  plus  épaiffe  :  mais  s’enfuit- 
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il  de  là  que  l’ufage  de  la  glace  lôit  également 
convenable  par-tout  ?  Nos  humeurs  n’ctant  pas 
dans  un  mouvement  aufli  rapide  aufll  tumul¬ 
tueux  qu’elles  le  font  cliez  les  Siciliens ,  ne  don¬ 
nent  elles  pas  plus  deprife  à  l’adion  de  la  glace, 
qui  peut  les  congeler  beaucoup  plus  facilement, 
vivant  dans  un  climat  tempéré  i"  Nous  n’avons 
befoin  que  d’alimens  tempérés,  qui  entretiennent 
nos  liqueurs  dans  une  jufte  fluidité.  Si  elles  de- 
venoientou  trop  groflieres  ou  trop  tenues  ,  elles 
pourroient  caufer  diflérentes  maladies. 

Enfln  ces  liqueurs  extrêmement  froides  ,  que 
l’on  boit  à  profufîon  dans  les  grandes  chaleurs 
d«  l’été  ,  jettent  tout  d’un  coup  le  corps  dans  un 
état  oppofé  à  celui  où  il  étoit  auparavant  :  or 
ces  pafTages  fubits  d’un  état  à  un  autre ,  font 
toujours  dangereux,  comme  le  remarque  Hipo- 
crate  parce  que  tout  ce  qui  efl  exceflfif  eft  en¬ 
nemi  de  la  nature. 

Encore  (i  l’on  fe  contentoit  de  boire  modé¬ 
rément  frais  ,  les  accidens  ne  feroient  pas  fi  fré- 
quens  :  mais  outre  qué  l’on  rend  les  li  ueurs  les 
plus  froides  que  1  on  peut ,  en  les  faifant  tremper 
long-tems  dans  ‘a  glace  ,  on  en  jette  encore  dans 
ces  memes  liqueurs  ,  &  l’on  avale  enfemble  la 
glace  &  la  liqueur. 

Les  Italiens  &  les  Efpagnols  font  la  même 
chofe  ,  &  quoique  la  chaleur  de  leur  pais  , 
qui  eft  beaucoup  plus  confidérable  que  celle 
ftu  nôtre ,  les  autorile  davantage  à  Ce  fêrvir 
de  ces  fortes  de  boiifons  ,  ils  ne  laifîent  pas 
cependant  de  payer  alTez  fouvent  ce  piaifir  par 
la  perte  de  leur  vie  ,  &  c’eft  acheter  très  cher 
un  repentir. 

GL  A.CIERE,  Glacicl  reaeptacuîum.  Lieu  creu* 
fé  en  terre  ,  où  l’on  conferve  de  la  glace  pour 
boire  frais  en  été. 

Une  glacière  fe  creufe  ordinairement  en  rond. 
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cinq  ou  lîx  toifcs  avant  dans  la  terre  :  on  peut  lui 
donner  rro  s  toiles  de  diamètre.  Quand  on  la 
■creufe  ,  on  doit  toujours  aller  en  étréciffant  par 
le  bas  ,  de  crainte  que  la  terre  ne  s’aftaifle.  Ce  a 
fait ,  environ  à  trois  pieds  du  fond*,  on  fait  une 
efpece  de  plancher  de  charpente  ,  &  l’on  met 
des  douves  de  bateau  deffus ,  afin  de  lailTer  écou¬ 
ler  l’eau  qui  peut  diftiller  de  la  glace  ,  8i  qui  la 
feroit  fondre  fans  cette  précaution  :  on  couvre 
enfuite  la  glacière  de  grande  paille  ;  cette  cou¬ 
verture  eft  faite  en  forme  de  piramide  qui  porte 
à  terre  :  on  y  fait  une  double  porte  pour  y  en¬ 
trer  :  le  palfage  pour  aller  de  l’une  à  l’autre  eft 
une  petite  allée  couverte  :  ces  portes  doivent 
être  toujours  tenues  fermées  ,  de  peur  que  l’air 
chaud  y  entrant  en  fade  fondre  la  glace. 

Lorfqu'on  remplit  la  glacière  de  glace  ,  il 
faut  avoir  foin  de  la  brifer  ,  afin  que  s’entaffant 
mieux  elle  ne  faffe  qu’une  maffe  ;  quand  la  malle 
eft  faite  ,  on  la  couvre  de  paille. 

Quand  on  yeut  tirer  de  la  glace  de  la  glacière, 
on  en  cafîe  avec  la  tête  <l’une  coignée  ou  tout 
auttL'  inftrumcnt,  &  on  s’en  lèrt ,  comme  on  l’a 
dit  ,  pour  rafraîchir  les  liqueurs. 

GLANDE,  Glandula.  Chair  molle,  fpon- 
gieutè  &  grade, qui  fert  à  affermir  &  à  conferver 
la  feparation  des  vaifieaux  ,  à  boire  les  humeurs 
fuperflucs  &  à  en  humeder  d’autres. 

Les  glandes  font  prefque  toutes  tendres ,  fria¬ 
bles  &  agréables  au  goût ,  de  bon  fuc  ,  nourrif- 
fintes  éc  aifées  à  digérer,  principalement  quand 
l’animal  s’eft  bien  porté  ,  &  qu’on  lui  a  donné 
de  bons  alimens. 

GODIVEAU  ,  efpece  de  pâté  qui  fe  fait  de 
veau  haché  &  d’andoüillettes  ,  avec  plufieurs 
fortes  d’ing'-édiens  ,  comme  afperges  ,  culs  d’ar- 
tichaux,  champignons ,  palais  de  bœuf ,  jaunes 
d’œufs. 
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Godiveau  d'un  Tou-peton. 

Prenez  de  la  cuilTe  de  veau  ,  de  bonne  grailTe 
.blanchie  &  du  lard  blanchi ,  le  tout  bien  haché  ; 
ajoutez-y  trufes ,  champignons  hachés,  perfil  , 
ciboule  ,  mie  de  pain  imbibée  de  bon  jus  ou 
trempée  dans  de  la  crème  ,  quatre  œufs ,  deux 
entiers  &  deux  jaunes  ;  formez  votre  poupeton 
avec  cette  farce  ,  &  le  mettez  dans  une  poupe- 
tonniere  ou  dans  une  cafiTeroIe  avec  des  bardes 
de  larddelTous. 

Prenez  enfuite  de  petits  pigeons  avec  des  crê¬ 
tes  ,  quelques  ris  de  veau  ,  champignons ,  tru¬ 
fes  ,  que  vous  paflez  dans  la  cafTerole  avec  un  peu 
de  lard  fondu,  &  que  vous  mouillez  d’un  peu  de 
jus  ;  quand  le  tout  ell  cuit ,  dégrailTez  bien,  & 
liez  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon. . 

Arrangez  enfuite  vos  pigeonneaux  avec  leurs 
garnitures  dans  le  poupeton  ,  &  les  couvrez  de 
la  meme  farce  avec  des  bardes  de  lard  tout  au¬ 
tour  ,  &  avec  un  œuf  battu  j  uniOez  votre  pou¬ 
peton  ,  &  le  mettez  cuire  au  four,  ou  bien  à  la 
braife  ,  à  petit  feu  delTus  &  deffous. 

Quand  il  ell  cuit,  dcgraiflez-le  bien  5  renver- 
fez-le  dans  un  plat  ;  qu’il  foit  de  belle  couleur, 
&  au  -  deffus  faites  un  trou  de  la  largeur  d’un 
écu  ,  &  y  mettez  un  coulis  clair  ou  une  effence 
de  jambon. 

Si  c’eft  pour  une  moyenne  entrée  ,  garniflez- 
le  de  petites  feuillantines ,  c’eft-à-dire  du  même 
godiveau  que  vous  avez  fait  votre  poupeton  ; 
faites  des  boules  comme  des  petits  œufs ,  que 
vous  trempez  dans  un  œuf  battu  ,  &  que  vous 
pannez  dune  rnie  de  pain  bien  fine  ;  faites-les 
frire^  &  en  garnilTez  le  bord  de  votre  poupeton. 

L’on  fait  des  poupetons  de  cailles ,  de  per¬ 
dreaux  ,  de  faifàndeaux  ,  d  ortolans  &  de  tout 
ce  que  1  on  veut  ï  il  n’y  a  que  le  ragoût  qu’on 
Tome  II, 
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met  dedans  qui  fait  la  différence  ;  le  même  go¬ 
diveau  fert  toujours. 

Fdté  de  Godiveau. 

Hache?,  bien  un  morceau  de  rouelle  de  veau, 
avec  grailTe  de  boeuf&  un  peu  de  lard  ;  mette?- 
y  enfuite  le  blanc  d’un  œuf  cru  ,  &  mêlez  bien 
le  tout  avec,  la  gâche ,  &  l’affaifonnez  de  fel  , 
poivre,  clous,  mufcade  ,  fines  herbes  &  cibou¬ 
le  ;  dreffez  votre  pâté  dans  une  abaiiTe  fine  de 
telle  forme  que  vous  voudrez  ,  ronde  ou  ovale, 
&  de  trois  ou  quatre  doigts  de  hauteur  ;  garnif- 
fèz-le  de  champignons ,  trufes  ,  ris  de  veau,  crê¬ 
tes  ,  culs  d’artichaux  ,  morilles  &  andouillettes 
à  l’ouverture  du  milieu  ;  couvrez-le  de  la  même 
pâte,  mais  non  pas  tout-à-fait ,  c’eft-à-dire  , 
iaiflez-lui  une  ouverture  au  milieu  ;  dorez-le  & 
le  faites  cuire  pendant  deux  heures. 

Quand  il  eft  cuit ,  mette/-yun  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon  ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Les  pâtes  d’affiette  qui  fe  façonnent  en  rond 
le  font  de  même,  excepté  qu’on  les  couvre  en¬ 
tièrement  ,  &  l’on  fait  un  petit  dôme  au  milieu  : 
on  les  dore  ,  &  il  ne  faut  qu’une  heure  pour  les 
cuire  :  on  y  met  un  coulis  de  même. 

Ces  fortes  de  godiveaux  dans  lefqueîs  il  entre 
beaucoup  de  lard  ,  de  graiffe  &  femblables  afi 
faifonnemens ,  font  indigeftes  &  pefans  flir  lef- 
tomac &  pour  peu  que  l’on  foit  attentif  a  fa 
lant=  ,  en  doit  en  manger  fobrement. 

GOGUL  AU  SANG.  Ratifiez  un  foie  de 
veau  ,  afin  J  en  ôter  les  filandres  ,  Sc  le  hachez 
groflier'  ment  *,  mettez-y  de  la  panne  &  de  1  oi¬ 
gnon  en  petits  dés  ,  des  herbes  fines  avec  affai- 
fônnemein  convenable  ;  détrempez  le  tout  avec 
du  fang  de  veau  ou  de  porc ,  de  façon  que  cela 
ne  foit  point  trop  liquide  i  raettez-y  quelques 
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jaunes  d’œufs  crus  &  de  la  coriandre  en  poudre  , 
une  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  le 
tout  bien  mêlé  enfemble  ;  garniflez  une  poupe- 
tonniere  ou  cafferole  de  bardes  de  lard  &  d’une 
crépine  de  porc  deflus;  mettez  votre  foie  dedans; 
envelopez  bien  le  tout;  garnilTez  de  quelques 
bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  dans  le  four,  feu 
deffus  &  deU'ous ,  pendant  environ  deux  heures; 
quand  votre  gogue  eft  cuite,  drelTez-la  dans  un 
plat ,  &  fervez  avec  une  elTence  de  jambon  pour 
Entrée. 

La  mêmecompofîtion  fert  à  faire  des  faucifles 
plates ,  que  l’on  fait  griller  dans  une  abaifle  , 
&  qui  fe  fervent  de  même  avec  une  eflence  de 
jamison. 

Il  eft  évident  que  cette  gogue  eft  très-indigef. 
te  :  le  fang  des  animaux  de  quelque  maniéré 
qu’on  le  prépare  eft  toujours  difficile  à  digérer  : 
il  fe  coagule  aifément ,  &  fournit  quantité  d’hu¬ 
meurs  groffieres. 

GOUJON,  Gobtus.  Il  y  en  a  dedeuxefpe- 
ces ,  l’un  de  mer ,  qui  eft  blanc  ou  noir  ,  &  l’au¬ 
tre  de  riviere. 

Le  goujon  de  mer  &  celui  de  riviere  doivent 
être  choilîs  longs  &  menus  :  le  plus  gros  goujon 
eft  ordinairement  œuvé  &  n’a  pas  à  beaucoup 
^rès  une  faveur  fi  agréable  que  le  petit. 

La  chair  du  goujon  eft  molle ,  peu  ferrée  en 
fes  parties ,  &  peu  chargée  d’humeurs  groffieres 
&  vifqueufes  ;  c’eft  pourquoi  il  produit  un  aflez 
bon  fuc  ,  &  fe  digère  facilement  :  il  ne  nourrit 
que  médiocrement  ;  il  ne  produit  de  mauvais 
effets  qu’autant  qu’on  en  ule  avec  excès. 

Il  convient  en  tout  tems  ,  à  toute  forte  d’âges 
&  de  tempéramens. 

On  frit  le  goujon  &  on  l’apprête  de  même  que 
l’éperlan.  V^oyez  Eperlan. 

GOUROT  ,  Sÿira,  Efpece  de  gâteau  rond 
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fa-it  avec  du  fromage.  Voici  la  maniéré  d  et? 
faire. 

Prenez  de  la  fleur  de  farine  ,  paîtriflez-la  ,  fai¬ 
tes-en  une  abaifle  fine ,  &  l’étendez,  fur  le  tour 
ou  fur  une  table  bien  propre. 

Faites  à  part  une  farce  avec  du  fromage^mou 
«jui  ne  foit  point  écrémé  ,  bon  beurre  frais  &  du 
fêl  ;  melez  8c  maniez  bien  le  tout  enfèmblc  ; 
ajoutez-y  du  lait  pour  le  détremper  ;  la  crème 
rendra  encore  la  pâte  plus  fine. 

^Eparpillez  de  cette  farce  fur  votre  abaifle  ,  de 
l’epaifleur  d’un  écu  ,  roulez  enfuite  l’abailfe  &  la 
pliez  ;  quand  elle  efl  roulée  &  pliée  ,  inaniez-la 
&  la  mettez  en  pain  ;  applatiflez  -  la  encore  > 
Sc  y  etendez  une  leconde  fois  de  la  farce  , 
faites  la  même  qu’auparavant  jufqu’à  trois 
fois ,  &  a  la  troifiéme ,  formez  de  cette  pâte  des 
cfpeces  de  boudins ,  que  vous  roulerez  fur  le 
tour  en  colimaçon,  de  forte  qu’ils  Ibient  attachés 
1  un  a  l’autre  ,  &  que  le  tout  forme  un  gâteau 
rond;  cela  fait,  mettez  votre  gourot  au  four  , 
qui  doit  être  un  peu  chaud  de  tous  côtés ,  pour 
le  faire  bien  cuire  &  lui  donner  belle  couleur: 
quand  il  eft  cuit  Sc  bien  coloré  ,  fe."vez-le  chau¬ 
dement  :  on  peut  auffi  le  nanger  froid. 

GO  ^'TER  ,  M’irandj.  Petit  repas  qu’on  fait 
en^re  le  diner  le  fouper.  les  perfonnes  qui 
traz-ullent  b^iucoup  ,  qui  font  dans  un  exercice 
contitiiiel,  f  ifant  beaucoup  de  dilîipation  ,  font 
dans  une  elpece  de  neceffite  de  prendre  quelques 
alimens  dans  1  intervalle  du  dîner  au  fouper,  pour 
reparer  par-là  les  pertes  qu’ils  font;  mais  ceux 
qui  nienent  une  \'ie  molle  ,  oiflve  &  parefl'eufe> 
&  qui^  conféquemment  difllpent  peu  ,  ne  font 
par-  à  que  farcharger  leur  eftomac ,  peut  -  être 
encore  charg-"  de  viandes  du  dîner  ,  &  qui  doit 
bientôt  1  être  par  celles  du  fbuper. 
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Graisse  ,  Adeps.  Cette  partie  des  animaux 
cft  d’une  fubftance  infipide  ,  difficile  à-  digérer  , 
propre  à  produire  au  fuc  épais,  à  rébuter  l’efto- 
n^ac  &  d’exciter  des  nauféfes  :  on  ne  laifTe  pas 
d’en  faire  un  fréquent  ufage  dans  les  cuifines  , 
mais  les  viandes  ainfî  alTaifonnées  n’en  font  que 
plus  indigeftes. 

La  grailTe  de  bœuf  fert  à  faire  toutes  fortes 
de  farces ,  à  nourrir  des  braifes  &  à  cuire  des 
cardons  d’Efpagne. 

On  n’emploie  gueVes  la  graifle  de  mouton, 
parce  quelle  efr  fujette  à  fentir  le  fliif. 

Ce  mot  s  entend  auffi  de  la  graiffe  de  rôt,  qui 
tombe  dans  la  lechefrite  ,  &  qu’on  ramaffe  dans 
des  pots  pour  lervir  au  befoin. 

La  graiffe  de  volaille  eft  la  plus  fine  Sr  la  meil¬ 
leure  :  on  l’emploie  pour  quelque  ragoût  :  on 
comprend  (bus  ce  genre  la  graiffe  de  chapon  , 
de  poularde  &  même  d’oie  ,  qui  font  toutes  bon¬ 
nes  :  elles  font  quelquefois  mêlées  d’un  dégoût 
de  perdrix  ou  d’autre  gibier  ;  mais  elles  n’en  font 
que  meilleures. 

La  graiffe  de  cochon  rôti  plaît  allez  au  goût, 
&'  plufieurs  s’en  fervent  volontiers  ainfi  que 
des  au  res  dans  les  maifons  ou  la  dépenfc  eft 
bornée. 

GRAS-DOUBLE.  Ces  parties  étant  d’une 
fubftance  membraneufe  ,  font  auffi  comme  les 
autres  membranes  ,  dures  ,  vifqueufes  ,  gluti- 
neufes ,  difficiles  a  digerer  &  propres  à  produire 
des  obftruétions. 

Gras-doitble  grillé  avec  une  faujje  piquante. 

^  Prenez  du  gras-double  le  plus  gras  &  le  plus 
épais  .  b  en  lavé  S;  bien  ratiffé  ,  faites-le  cuire 
avec  de  1  eau  .  du  fè»  ,  deux  oignons  piques  de 
clous  de  girofle;  quand  il  eft  bien  cu^t,  mettez- 
le  refroidir ,  &  le  faites  mariner  avec  de  l’huiie. 
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fèl  ,  gros  poivre  ,  perlil  ,  ciboules  ,  ail ,  écha¬ 
lotes  ,  le  tout  hache  très-fin  ;  trempez-le  dans 
la  marinade  j  pannez-le  de  mie  de  pain  ,  &  fai¬ 
tes  griller  ;  pendant  qu’il  cuit  ,  arrofez-le  de 
tems  en  tems  avec  le  refte  de  la  marinade;  quand 
il  efi  bien  coloré  ,  fervez  avec  une  faulfe  claire 
piquante. 

GraT-double  à  la  bratfe  avec  une  fatijje  à 
Véchalote. 

Choifiïïèz  du  gras-double  bien  épais  ;  quand 
il  eil:  bien  lavé  &  bien  ratifie  ,  faites- le  blanchir 
à  l’eau  bouillante  ;  mettez-!e  enfuite  dans  une 
petite  marmite  avec  de  bon  bouillon  ,  un  demi- 
fetier  de  vin  blanc  ,  la  moitié  d’un  citron  en 
ti'anches  ,  Tel  ,  poivre  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
ciboules  ,  ail  ,  thim  ,  laurier  ,  bafilic  ,  deux 
oignons  piqués  de  trois  clous  de  girofle  ;  quand 
il  efl:  cuit ,  lervez-le  avec  une  fiauffe  à  l’échalote. 
Gras-double  à  la  Polonoffe. 

Prenez  du  gras  -  double  qui  foit  bien  cuit  & 
bien  blanc  ;  mettez  dans  une  caiîerole  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  ciboules  ,  perfi)  haché  ,  Tel  , 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ;  mcttez-y 
enfuite  vos  morceaux  de  gras- double  ;  faites- 
les  mitonner  tout  doucement  fur  un  fourneau  , 
pour  qu’ils  prennent  du  goût  ;  pannez-lcs  en- 
fuite  de  mie  de  pain,  3{  les  faites  griller  d’une  bel¬ 
le  couleur  des  deux  côtés;  quand  ils  font  grillés  , 
drelTez-les  dans  un  plat  ;  mettez  un  beurre  roux 
par-deflus  avec  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Gras-double  au  fafran  à  la  Pohnot  fe, 

Votre  gras-double  étant  cuit  ,  comme  on  l’a 
dit  coupez-le  en  filets  longs  comme  le  doigt  ; 
mettez  un  morceau  de  beurre  dans  une  cafîerole 
avec  un  oignon  haché  bien  fin  ;  paflez-le  quel¬ 
ques  toucs  fur  le  feu  ;  metrez-y  enfuite  votre 
gras-double,  &  après  quelques  tours ,  poudrez- 
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le  d’une  bonne  pincée  de  farine  ,  &  le  mouillez 
d’une  cuillerée  de  bouillon  -,  affaifonnez  de  lel, 
de  poivre  &  d’un  bouquet ,  &  faites,  mitonner 
tout  doucement. 

Prenez  une  pincée  de  fafran  en  poudre,  &  la 
détrempez  avec  un  peu  de  bottillon  ;  que  votre 
gras-double  (bit  d’un  bon  goût;  mettez-y  un  jus 
de  citron  ,  &  enfuite  votre  fafran  ,  julqu’à  ce 
que  la  couleur  foit  alTez  foncée  ;  n’en  mettez  pas 
trop  ,  la  grande  quantité  n’en  vaut  rien  ;  dreffez 
votre  gras-double  dans  un  plat,  &  fervez  chau» 
dement  pour  Entrée  ,  ou  pour  Hors-d’œuvre. 

Autre  gras  ~  double  à  la  Polanolfe  au  fafran  & 
au  rts. 

Prenez  du  gras-double  bien  nettoyé  &  bien 
bl  anc  ;  faiteS-Ie  blanchir  &  le  mettez  dans  une 
marmite  ;  aiïaifonnez  de  fèl  ,  d’un  bouquet  de 
fines  herbes  &  de  quelques  oignons  ;  mouillez 
avec  de  l’eau  &  faites  cuire. 

Prenez  le  gros  boyau  ,  qu’il  /bit  bien  lavé  & 
bien  nettoyé  ;  prenez  du  ris  ;  épluchez  -  en  la 
quantité  que  vous  jugerez  convenable ,  &  le 
lavez  ;  afiaifonnez-le  en'ûite  d’un  peu  de  Tel  Sc 
de  poivre  concaft'é  ,  de  racines  de  perfil  coupées 
en  petits  dés,  de  perhl  haché  ,  d’une  pincée  de 
fleurs  de  mufcade  concalTées  ;  mêlez  bien  le  tout 
enfemble  &  en  rempliflez  votre  boyau  ,  &  que 
le  gras  fe  trouve  en  dedans  ;  ficelez-le  par  les 
deuK  bouts  ,  &  quand  votre  gras-double  eft  à 
moitié  cuit,  mettez-le  cuire  avec.  (  On  fait  ordi¬ 
nairement  cuire  ces  fortes  de  gras-double  un  jour 
avant  qu’on  en  ait  b.foin.) 

Prenez  une  demi-douzaine  d’oignons,  &  les 
coupez  par  tranches  ;  mettez-les  dans  une  caffe- 
role  avec  de  l’eau  fur  le  feu  ;  aflaifonnez-les  d’un 
peu  de  fel  &  de  poivre  ,  tk  les  faites  cuire  jufqu’à 
ce  qu’ils  foient  en  bouillie  ;  palTez-les  alors  à 
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l’eftamine  ^  comme  un  coulis  ,  &  les  confervez 
chaudement. 

Coupez  alors  votre  gras -double  en  filets  de  la 
longueur  cS<:  de  la  largeur  du  doigt  ;  mettez-les 
dans  urje  cafferole  avec  un  morceau  de  bon  beur¬ 
re  ;  paffez-les  quelques  tours  fur  le  feu  ;  enfuite 
niouillez-les  d’un  peu  de  bouillon  ;  affaifonnez 
d  un  peu  de  fel  &  d’un  bouquet  ;  mettez-y  votre 
coulis  d’oignons,  &  deux  morceaux  du  boyau  de 
bœuf  remplis  de  ris,  chaque  morceau  long  de  cinq 
àfix  pouces  ;  laifTez-les  mitonner  pendant  quel¬ 
que  tems. 

Prenez  enfuite  une  pincée  de  fàfran  en  pou¬ 
dre,  détrempez-la  avec  un  peu  de  bouillon; 
que  votre  gras-double  foit  d’un  bon  goût  ;  met¬ 
tez-y  votre  fafran  ,  juiqu’à  ce  que  vous  voyez  que 
la  couleur  ên  foit  belle  ;  drelîez  enfuite  dans  un 
plat  ,  !k  fervez  chaudement. 

Gras-double  à  la  Bourgeolfe. 

Prenez  du  gras  -  double  cuit  à  l’eau  ,  après 
l’avoir  bien  nettoyé,  coupez-)e  de  la  grandeur 
de  quatre  doigts  ,  &  le  faites  mariner  avec  Tel  , 
poivre,  perfîl,  ciboule,  une  pointe  d’ail,  le 
tout  iiaché  ,  un  peu  de  graiiîe  du  pot  ;  faites  te¬ 
nir  tout  J’anaifbnnemenc  au  gras-double  ;  pan- 
nez- le  de  mis  de  pain  ;  fait  -s- le  griller  &  le 
fervez  avec  une  faufle  au  vinaigre. 

GraS'donble  à  la  fauffe -Robert. 

Coupez  de  l’oignon  en  dés  ,  que  vous  pafTez 
fur  le  ;eu  avec  un  peu  de  beurre  ;  quand  il  eft  à 
moitié  cuit  ,  mettez  y  du  gras  •  double  cuit  à 
l’eau  &  coupé  par  morceaux  en  quarré  ;  mettex- 
y  fel  ,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  un  peu  de 
bouillon  ;  lailfèz  bouillir  une  demi-heure  ,  &  en 
fervant  mettez  y  un  peu  de  moutarde. 

GRENADE,  Maliim  funlcurn  ou  Grenatum. 
Fruit  affez  connu  ,  dont  on  fe  fert  plutôt  pour  le 
plaîfir#  que  comme  d’aliment. 
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On  connoît  trois  efpeces  générales  de  grena¬ 
des  ,  les  aigres  ,  les  douces  &  les  vineules  ,  (^ui 
tiennent  le  milieu  entre  les  aigres  &  les  douces. 

La  différence  de  goût  qui  le  rencontre  entre 
les  trois  efpeces  de  grenades  ,  provient  de  ce 
que  dans  les  douces  les  parties  huileufes  étant 
plus  abondantes  que  les  lalines  ,  otent  à  ces  der¬ 
nières  toute  leur  acidité  ,  en  les  embarralTant  , 
au  lieu  que  'dans  les  aigres  les  Tels  le  trouvent 
en  plus  grande  quantité  que  les  principes  huileux, 
&  peuvent  communiquer  une  imprefiion  alTez  for¬ 
te  d’acidité.  Enfin  les  vineufes  n’ont  un  goût  doux 
&  piquant ,  que  parce  que  leurs  principes  liuileux 
&  falins  le  rencontrent  dans  une  jufte  proportion» 
qui  fait  que  les  acides  n’étant  pas  entièrement 
abforbées  parles  parties  huileufes,  ont  encore 
affez  de  force  pour  chatouiller  agréablement  les 
fibrilles  nerveufes  de  la  langue  par  le  plus  fubtil 
de  leurs  pointes.  •  ' 

Les  grenades  douces  contiennent  beaucoup  de 
foufre,  de  phlegme,  &  une  médiocre  quantité  de 
fel  ,■  les  vineufes  contiennent  beaucoup  de  fel 
acide  ,  de  phlegme  &  d’huile  ;  enfin  les  aigres 
contiennent  beaucoup  d’acide  ,  de  phlegme  & 
une  médiocre  quantité  d’huile. 

Les  grenades  douces  appaifent  la  toux,  adou- 
cifîent  les  âcretés  de  la  poitrine  ,  humeétent  & 
rafraîchiffent  par  leurs  parties  aqueufes  &  ful- 
phureufes  propres  à  étendre  &  à  embarraffer  les 
fels  âcres  ,  &  à  calmer  leur  trop  grand  mouve¬ 
ment  ;  mais  elles  excitent  des  vents. 

Les  aigres,  fortifient  le  cœur,  excitent  l’appétit, 
précipitent  la  bile  ;  elles  conviennent  dans  les 
inflammations  ;  edles  appaifent  les  ardeurs  de  la 
fievre  ,  en  épailfuTant  &  coagulant  un  peu  les 
liqueurs  par  les  fels  acides ,  &  de  plus  ,  en  pré¬ 
cipitant  les  fels  âcres  &  exaltés ,  qui  excitent 
dans  humeurs  un  bouillonnement  &  une  fer- 
Tome  II,  L 
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ment'àtion  extraordinaire  ;  mais  elles  incommo¬ 
dent  la  poitrine,  les  dents  &  les  gençives  en  pi¬ 
cotant  trop  fortement  ces  parties. 

Les  grenades  douces  &  les  vineufes  con¬ 
viennent  en  tout  tems  ,  à  toute  forte  d’âge  & 
de  tempérament  ,  pourvu  qu’on  en  ul'e  modé¬ 
rément. 

Les  aigres  font  falutaires  dans  les  grandes 
chaleurs  aux  jeunes  gens  bilieux  ;  mais  elles 
font  nuiiîbles  aux  vieillards  ,  parce  qu’elles  ref- 
fêrrent  &  picotent  un  peu  la  poitrine  ,  &  qu’elles 
rendent  la  refpiration  plus  difficile  qui  ne  Ce 
fait  déjà  chez  eux  qu’avec  aflez  de  peine. 

Conferve  de  Grenade. 

Prenez  des  grenades  ,  prelfez-les  dans  une 
ferviette ,  tirez-en  le  jus  &  le  mettez  dans  un 
plat  avec  un  peu  de  fucre  en  poudre  ;  faites 
chauffier  le  tout  julqu’à  ce  que  le  fucre  foit  fon¬ 
du  ;  fanes  cuire  enfuiie  du  fucre  à  foufflé  ,  ti- 
rez-le  de  deflus  le  feu  ,  mettez-y  »votre  jus  de 
grenade,  &  dreffez  votre  conferve  lorfque  la 
glace  commencera  à  fe  former. 

,  Gelée  de  Grenades. 

PrefTez  des  grenades  &  les  palTez  dans  un 
linge,  mefurez  le  jus  que  vous  en  tirerez,  &  fur 
une  pinte  mettez  trois  quarterons  de  fucre  ;  mé’ 
lez  le  tout  Sc  le  faites  cuire  enfemble  :  vous 
connoîtrez  que  votre  gelée  eft  cuite,  lî  en  en  met- 
tan  fur  une  affiette  elle  Ce  leve  fans  s’attacher. 
Autre  façon. 

Prenez  autant  de  fruits  que  de  fucre  cuit  à 
calTé  ,  faites-le  bouillir  jufqu’â  ce  qu’il  n’écume 
plus ,  &  que  votre  fyrop  foit  entre  liiré,&  perlé. 

Cela  fait ,  égouttez  vos  grenades  fur  un  tamis 
qui  foit  fin  fans  les  trop  prelTer  ;  quand  elles 
lont  égouttées,  prenez  le  lue,  mettez-le  dans  un 
poêlon  ,ifaites-lui  prendre  un  bouillon  ,  &  après 
l’avoir  bienécumé  empotcz-le. 
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11  faut  avoir  grand  foin  d’ôier  cette  petite 
écume  qui  fe  forme  (ur  la  gelée  avant  de  l’em¬ 
poter  ,  elle  en  eft  plus  belle  &  plus  nette. 

Syrop  de  Grenades. 

Paflev  des  grains  de  grenades  dans  un  linge, 
tirez-en  le  jus  ,  mettez- le  dans  une  bouteille  de 
verre  qui  ne  foit  point  couverte  ;  e.vpofez  cette 
bouteille  au  foleil,  ou  la  mettez  devant  le  feu  juP 
qu’à  ce  que  votrejus  foit  bien  clarifié, 'ôtez-le  alors 
de  la  bouteille  ,  fans  remuer  la  lie  ,  faites  cuire 
une  livre  de  fucre  à  foufflé  ,  prenez  quatre  onces 
de  jus  de  grenades,  mettez-les  dans  le  fucre; 
mêlez  le  tout  enfemble  ,  &  fervez  cefyrop  dans 
une  bouteille. 

S’il  étoit  trop  décuit,  il  faudroit  le  faire  cuire 
à  perlé,  c’eftlà  la  vraie  cuiffbn  de  tousles  fyrops 
de  garde  ,  &  s’il  ne  i’étoit  pas  aflez  ,  il  y  fau¬ 
droit  mettre  du  jus  pour  achever  de  le  cuire. 

GRENADE.  Terme  de  cuifine;  c’e il  un  ra¬ 
goût  fait  avec  des  fricandeaux  qu’on  apprête 
comme  on  va  le  dire. 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  fricandeaux 
piqués  de  petit  lard  ;  mettez-les  dans  un  pot  avec 
des  bardes  de  lard  par-deflus  ;  faites-les  tenir  en¬ 
femble  avec  du  blanc  d’œuf  battu  ,  dans  lequel 
vous  mouillez  votre  main  pour  les  humeéler 
par  les  bords  qui  doivent  être  plus  minces  que 
le  relie.  Il  faut  que  les  fricandeaux  foient  ajuf- 
tés  de  maniéré  qu’il  y  ait  un  creux  dans  le  mi¬ 
lieu  qu’on  remplit  d’un  bon  godiveau  friand 
avec  ris  de  veau  ,  champignons  ik  bons  aflai- 
fonnemens. 

Le  tout  ainfi  accommodé  ,  couvrez  de  bardes 
de  lard  ;  couvrez  le  pot  &  mettez  cuire  à  la 
braife  comme  les  pigeons,  fluand  le  tout  eft 
cuit ,  renverfez  fens  delTus  dtlTous ,  ôtez  la  graifîe 
&  les  bardes  de  lard  &  fervez  après  avoir  ouvert 
les  fricandeaux  en  deux  comme  une  gr.enade, 

Lij 
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Ature  grenade. 

Arrangea  des  barJes  de  lard  au  fond  d’une 
cafierole  ronde  ;  mettez  deffus  des  fricandeaux 
piqués  de  petit  lard  en  dehors  j,  qu’ils  foient  en 
pointe  aumi.ieu  &  qu’ils  fe  touchent  l’un  l’autre 
depeur  qu’iis  ne  le  dérangent  en  cuifant  ;  faites- 
îes  tenir  e-nferrble  avec  un  œuf  battu  comme  on 
vient  de  le  dire  ;  mettez  dans  le  creux  qu’ils 
font  &  tout  autour  un  peu  de  la  farce  des  mi¬ 
rotons  ou  autre  godiveau  ,  réfervant  le  milieu 
pour  y  mettre  fîx  pigeons  paffés  dans  un  ragoût 
cte  ris  de  veau  ,  trufes  ,  champignrfns  ,  &  pe¬ 
tites  tranches  de  jambon  ,  le  tout  bien  affai- 
l'onné;  mettez.y  aulTi  le  ragoût  comme  lî  c’étoit 
un  poupeton  ;  couvrez  le  deifus  du  relie  de  la 
farce  ,  la  façonnant  avec  la  main  trempée  dans 
l’œuf;  joignez  bien  les  fricandeaux  ,  mettez  en- 
cop  par-delTus  quelques  bardes  de  lard  &  faites 
cuire  à  la  brai'e  ,  &  lèrvcz  comme  on  vient  de 
le  dire. 

Grenade  an  ganr. 

Garniflez  votre  grenade  comme  on  vient  de 
le  dire  ;  au  lieu  du  ragoût  de  pigeons  prenez  les 
blancs  d’une  poularde,  d’une  perdrix  &  d’un  fai- 
fan  cuit;  coupez-les  par  petits  dés,  coupez  de 
meme  en  dés  une  demi  livre  de  panne  ;  alTai- 
fonnez  de  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices; 
prenez  le  fang  de  huit  ou  dix  pigeons ,  mélez-le 
avec  la  viande  &  la  panne  coupées  en  dés,& 
mettez  tout  cela  dans  votre  grenade  au  lieu  du 
ragoût  de  pigeons  ;  couvrez  la  grenade  du  mê- 
me  godiveau  ,  &  la  faite  cuire  de  la  même  ma- 
îtiereque  celle  de  pigeons.  Quand  elle  ell  cuite,' 
renverlez-la  ,  &  ayant  levé  la  pointe  des  fri¬ 
candeaux  ,  faites^-y  un  trou  avec  la  pointe  d’un 
couteau  &  1  humeélez  d’une  elTence  de  iambon, 
ou  d  un  petit  coulis  clair  de  perdrix,  &  fervez 
chaudement. 
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'Autre  Grenade  ;  cinq  pigeons  garnis  de  rts  de  veau 
&  de  culs  d^ariichanx. 

Coupe?,  par  tranches  bien  larges  une  belle 
noix  de  veau  ,  applatilTez  chaque  morceau 
&  les  pique?  de  petit  lard  ;  fonce?  une  caflerole 
à  queue  de  bardes  de  lard  bien  unies  ;  arrangez 
deflus  vos  tranches  de  veau  coupées  en  pointes  , 
le- lard  du  côté  des  bardes ,  S:  mette?  entre  ces 
tranches  de  veaü,  des  tranches  de  jambon  auflr 
coupées  en  pointe  ;  que  le  tout  joigne  bien  & 
frotez  avec  un  œuf  battu  afin  que  rien  ne  fe  ré¬ 
pare. 

Faites^une  farce  avec  du  veau,  de  la  graiffe  de 
bœuf,  du  lard  blanchi  &  fix  jaunes  d’œufs  pour 
liaifon.  Tel  &  poivre  pour  affaifonnement -,  met¬ 
tez  de  cette  farce  fur  le  veau  &  fur  le  jambon 
dans  le  fond  ,  tout  autour ,  également  par-tout 
de  répaiffeur  de  deux  écus.  ^ 

Mettez  enfuite  fur  cette  farce  un  bon  ragoût 
de  pigeons,  ris  de  veau,  champignons  ,  petits 
oeufs  "liés  d’un  bon  coulis  &  d’un  jus  de  citron  , 
l’eftomac  des  pigeorrs  en  deffous  ;  couvre?  le 
ragoût  avec  la  même  farce  bien  unie  ,  joignez 
par-deCTus  les  tranches  de  veau  &  de  jambon, fro- 
te?  bien  avec  de  l’œuf  battu  ;  couvre?  de  bardes 
de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife. 

Quand  le  tout  eft  cuit  &  dégraiffé  ,  garniflez 
tout  autour  avec  des  fis  de  veau  piqués  &  glacés, 
des  culs  d’artichaux  tournés  &  cuits  dans  un 
blanc  avec  une  bonne  effenee  par-deffus,  &  fer- 
vez  chaudement. 

Grenade  de  Choux- fleurs» 

Prenez  des  choux-fleurs  les  plus  blancs,  éplu¬ 
che? -les  par  petits  boutons ,  faites-les  blanchir 
iufqu’à  ce  qu’ils  foient  prefque  cuits  ;  mette?  au 
fond  d’une  cafferole  ou  poupetonniere  des  bardes 
de  lard  bien  minces-,  arrangez  deffus  vos  bou¬ 
tons  de  choux-fleurs  bien  prelTés  l’un  contre 
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l’autre  jufqu’à  ce  que  le  tout  de  votre  cafleroîe 
foit  tout  couvert. 

Faites  enfuite  une  farce  comme  pour  du  go¬ 
diveau  ,  qui  puillè  Ce  foutenir  ;  étendez  de  cette 
farce  fur  les  choux-fleurs  de  l’épailTeur  d’un  éeu  y 
frotez  enfuite  avec  la  main  trempée  dans  un 
oeuf  battu  pour  bien  coller  les  choux-fleurs. 
Ayez  un  falpicon  de  toutes  fortes  de  volailles  cui¬ 
tes,  mettez.-le  dans  une  effence  bien  liée,  &  quand 
il  eft  froid,  mettez-le  dans  le  puits  de  votre  gre¬ 
nade  ;  couvrez  enfuite  avec  votre  godiveau  , 
tranches  de  lard  &  de  veau  battues  ,  aflaifonnez 
légèrement  &  faites  cuire  au  four  fou#un  plat 
d’argent.  11  Rut  que  les  choux  foient  bien 
blancs. 

Quand  votre  grenade  eft  cuite  ,  dégrailTez-la 
bien,  renverfez-la  légèrement  fens  defiüs  delfous 
dans  un  plat  &  fervez  avec  une  petite  effence 
de  jambon  &  gros  poivre. 

La  grenade  de  concombre  fe  fait  de  meme. 

Pour  la  grenade  de  choux  de  Milan  ,  coupez- 
ïes  choux  en  petits  quartiers ,  faites-les  blanchir, 
mettez  le  blanc  du  côté  du  lard  ,  du  refte  faites 
la  même  chofe  qu’aux  choux-fleurs ,  &  fervez  de 
même. 

GRENADIN.  Terme  de  cuifine;  mets  qui  fe 
fait  de  poulardes  ,  poulets ,  perdrix  ,  &  de  tou'e 
forte  de  volaille  avec  un  bon  godiveau  fait  de 
même  que  celui  pour  la  grenade. 

hiettez  enfuite  des  bardes  de  lard  bien  minces 
au  fond  d’un  pot  ,1e  godiveau  par-deflus  &  une 
poularde  crue  ou  autre  volaille  au  milieu  avec 
bardes  de  lard  par-deflus  ;  couvrez  bien  votre 
pot,  mettez  -le  à  la  braife,  &  le  tout  étant  pref- 
que  cuit  ,  quand  il  y  a  peu  de  fauffe  ,  rangez  la 
volaille  dans  votre  grenadin  accommodé  dans 
une  tourtiere  ;  pannez-le  &  lui  faites  prendre 
coleur  au  four  ;  tirez  enfuite  votre  grenadin  , 
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faites-le bien  égoutter,  ôtez-en  les  barbes  Sc 
Tervez.  chaudement  fur  un  plat  avec  un  jus  de 
citron  par-deiJus  ,  ou  bien  un  coulis  de  cham¬ 
pignons.  (  Voyez  au  mot  Champignons  ,  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire.  )  • 

Autre  façon. 

Ou  bien  votre  godiv^eau  étant  fait  comme  on 
l’a  dit,  &  placé  fur  les  bardes  de  lard  au  fond 
d’une  tourtiere  ,  prenez  vos  poulardes  crues 
ou  autre  volaille  ,  coupe^-les  en  deux  &  les  bat¬ 
tez.  bien  ;  pa:!ez-les  enfuite  dans  une  caflerole 
avec  du  lard  ,  du  perfil  &  de  la  ciboule  ,  un  peu 
de  farine  •  mettez  y  enfuite  un  peu  de  jus  & 
de  bon  aHailonnement  ;  ajoutez-y  encore  des 
trufes  en  tranches,  des  champignons  &  des/is 
de  veau.  Le  tout  étant  prefque  cuit ,  rangez  ces 
volailles  dans  votre  grenadin ,  pannez-le  pro¬ 
prement  par-defTus  &  le  mettez  au  four  pour 
lui  faire  prendre  couleur.  Egouttez-le  quarrd  il 
eft  cuit ,  coupez  les  bardes  autour  &  les  faites 
couler  fur  un  plat ,  &  fervez  comme  on  l’a  dit. 

GRENOUILLE,  Rana.  Petit  Animal  am¬ 
phibie  quadrupède  qui  ne  marche  qu  en  fautant 
&  qui  ntge  fort  vite  ,  qui  e'i  couvert  d  une 
peau  dure  ,  verte  ,  plillée  ;  elle  a  la  tête  grofîe 
la  bouche  très-fendue  ,  les  yeux  à  fieur  de  ^éte  , 
le  dos  large  &  plat  ,  le  ventre  ample  &  gonflé, 
les  pâtes  écrafées ,  enfin  elle  relTemble  tort  au 
crapeau. 

Il  y  a  beaucoup  d’efpeces  de  grenouilles  qui 
ditVérent  par  leur  grandeur  ,  par  leur  couleur  , 
&  par  le  lieu  où  elles  habitent. 

Les  grenouilles  de  mer  font  monflrueufes  , 
&  ne  font  point  employées  parmi  les  alimens.  ^ 

Les  grenouilles  terreftres  font  faites  à  peu 
comme  les  aquatiques  ,  excepté  qu’elles  font 
plus  petites:  on  ne  s’en  fert  point  non  plus  par¬ 
mi  les  alimens. 

L  iv 
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Les  grenouilles  aquatiques  font  bonnes  à 
fnangerj  elles  doivent  ctrechojfes  bien  nourries» 
gralTes  ,  charnues  ,  vertes ,  ayant  le  corps  mar- 
^^5.  taches  noires ,  &  qui  aient  été 

prifes  dans  une  eau  claire  ,  pure  &  limpide. 

Elles  Contiennent  beaucoup  d  huile  &  de 
phlegme  ,  &  u:i  peu  de  Tel  volatil. 

Plufieurs  auteurs  en  condamnent  l’ulage  ^  non 
feulement  par  rapport  a  la  maniéré  de  vivre  de 
ces  Animaux  ,  mais  encore  par  rapport  au  lieu 
ou  elles  habitent  ;  il  ell  vrai  que  celles  qui  le 
tiouvent  dans  les  étangs  &  dans  les  marais  où 
elle?  vivent  de  mauvais  alimens  ,  ne  font  pas  lî 
lalutçjires  que  celles  des  rivières  ;  mais  pour  ces 
dernières^  elles  produilent  un  lue  alTez.  louable, 
j-eur  chair  eÛ  chargée  de  principes  huileux  & 
bap'hmiques  ,  propres  à  adoucir  les  âcretés  delà 
poitrine  &  à  nourrir. 

Cependant  cette  même  chair  a  quelque  vil- 
colTté^quj  la  rend  difficile  à  digérer  j  mais  quand 
•on  a  reflomac  bon  elle  nourrit  beaucoup. 

Quelques-uns  confeiüent  aux  hetiques  ,  aux 
plîthifiques^  &  à  ceux  que  de  longues  maladies 
ont  aéfecnc  ,  de  manger  des  grenouilles  ;  mais 
ce  font  les  boiiillons  de  grenouilles  &  non  les 
grenouilles  en  fubftance  qui  conviennnent  dans 
ces  occafons.  La  chair  de  ces  Animaux  elt 
trop  difficile  à  digérer  pour  être  propre  dans  les 
maladies  où  l’on  remarque  que  l’eftomac  ell 
beaucoup  plus  débile  que  dans  aucun  autre. 

Les  boiiillons  de  grenouilles  font  encore  fort 
bons  dans  les  toux  invétérées ,  ils  humeétent , 
ils  rafraîchilTent ,  ils  font  dormir. 

Quand  on  vent  manger  les  grenouilles ,  il 
faut  apres  qu’elles  font  écorchées  les  jetter 
■dabord  dans  l’eau  chaude,  puis  dans  l’eau  froide, 
cela  les  attendrit  &  les  rend  plus  faciles  à  di¬ 
gérer. 
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Elles  ie  mangent  apprêtées  de  plufîeurs  façons 
différentes  :  on  en  prépare  furtout  des  potages 
qui  font  fort  fains  ,  &  dont  même  quelques 
Dames  ufent  pour  entretenir  la  fraîcheur  de  leur 
teint. 

Quelques-uns  difent  que  le  fréquent  ufage  des 
grenouilles  donne  mauvais  vifage  &  caufe  la 
fievre  ;  mais  on  a  des  expériences  contraires. 

Les  grenouilles  conviennent  en  tout  tems  aux 
jeunes  gens  bilieux  qui  ont  un  bon  eftomac  & 
qui  s’exercent  beaucoup  ;  mais  les  vieillards  & 
les  pituiteux  doivent  s’en  abflenir  ou  en  ufer 
fort  fobrement. 

Maniéré  d’apprêter  les  Grenouilles. 

Ne  prenez  que  les  cuiîfes,  faites-ies  mariner 
avec  un  peu  d’eau.  Tel,  poivre,  vinaigre  ,  du 
beurre  manié  de  farine  ,  perfil  ,  ciboules ,  clous 
de  girofle  ;  faites  un  peu  tiédir  la  marinade  feu¬ 
lement  pour  que  le  beurre  fonde  ;  car  fi  elle 
ctoit  trop  chaude  elle  racorniroit  les  gre¬ 
nouilles  ;  retîrez-Ies  enfûîte  de  la  marinade, 
eiTuvez  lesSc  les  farinez;  faites  les  frire  enfuite 
&  férvez  pour  Entremets  avec  du  perfil  frit  pour 
garniture. 

Grenouilles  en  fricajje'e  de  Poulets. 

Ecorchez-les  ,  ne  leur  lailTez  que  les  deux 
cuifles  &  l’arête  du  dos  ;  apprêtez-les  enfuite 
en  fricalTée  de  poulets.  (Voyez  au  mot  Poulet, 
l’article  FricaJ[ée  de  Poulets.  ) 

Potage  de  Grenouilles,  - 

Prenez  des  grenouilles  la  quantité  qu’il  vous 
en  faut  ,  lavez- les  bien  ,  ôtez  les  os  des  cuiffes , 
réfervez  les  plus  groffes  pour  frire.  Pour  cela 
faites  les  mariner  avec  verjus  ,  Tel  ,  poivre  & 
fines  herbes.  Quand  elles  font  marinées,  paffez- 
les  dans  une  pâte  claire  ou  les  farinez;  faites  les 
frire  de  belle  couleur  dans  du  beurre  fondu  bien 
chaud  :  ellei  Vous  ferviront  à  faire  un  cordon 
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autour  de  votre  potage  :  faites  un  ragoût  des 
autres  avec  Jauances  ,  champignons  &  autres 
garnitures ,  le  tout  au  blanc  pour  mafquer  votre 
potage  :  ou  bien  vous  faites  un  coulis  blanc 
maigre,  &  vous  vous  fervez  des  grenouilles 
pour  pi  er  dedans  à  la  place  des  poiiTons, (voyez 
Couhs  b,anc  maigre  ,  )  &  vous  vous  en  fervez 
pour  mettre  fur  votre  potage  apès  que  vous 
lavez  mitonne  d'un  bon  bouillon  de  puree 
claire.  \ous  mafquez  votre  potage  du  ragoût 
oc  grenouilles  ,  ou  bien  avec  le  coulis  blar.c’fait 
avec  les  grenouilles  pilées.  Vous  faites  un  c®r- 
don  autour  du  plat  de  vos  grenouilles  frites,  & 
.vous  fervez  chaudement. 

GRIBLETTES.  Jermede  cuifine  ;  c’efiune 
francl^  de  porc  frais  ou  de  mouton  rôtie  fur  le 

gril.  On  les  fert  comme  les  côtelettes.  Voyez 
cet  article.  ^ 

grillade.  C  eff  en  cui/îne  de  la  viande 
qu  on  fait  rôtir  fur  le  gril.  Quand  on  a  quelque 
dindon  ou  antre  piece  pour  en  faire  une  i  ntrée  ; 
on  peut  prendre  les  ailes  ,  les  cuilTes  &  le  crou¬ 
pion,  les  griller  avec  du  fel  &  du  poiv  e ,  paf- 
1er  delà  farine  à  la  poéie  avec  du  lard  fondu,  y 
mette  des  anchois  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  un 
peu  de  bouillon  ,  fel  &  poivre  ,  faire  mitonner 
le  tout  &  fervir  chaudement. 

Quand  elles  font  grillées  on  peut  aufii  les  fer- 
Vir  avec  une  e/Tence  de  ]ambon ,  ou  bien  avec 
«n  cou  is  clair  par  defius ,  ou  une  lauiTe  Robert. 
(  Voyez  aux  mots  Jambon  ,  Coulis  SiSaiijje,  ) 

GRI  3TE.  Groffe  cerife  à  courte  queue,  plus 
douce  que  les  autres  &  qui  tire  fur  le  noir.  Il  y 
en  a  aufll  quelques-unes  qui  Ibnt  aigres.  Voyez 
pour  le  refie  au  mot  Cerife. 

grive,  Tttrdîis.  Petit  oifeau  noir  &  blanc 
un  peu  plus  gros  qu’une  alouette.  On  la  i'ert 
lur  les  tables  les  plus  délicates  à  caufe  de  foo 
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bon  goût  ;  les  grives  Tont  meilleures  dans  la  Hii- 
fon  des  vendanges ,  parce  qu’elles  s’engrailient 
de  raifin. 

Les  grives  vivent  des  baies  de  mirte  ,  de  ge¬ 
nièvre  ,  de  fureau ,  d’olives,  de  glands ,  de  vers, 
d’infedes  ,  de  mouflerons  &  de  raifins  dans  la 
faifon. 

On  doit  les  choifir  tendres  ,  jeunes ,  grades  , 
bien  nourries  ,  &  qui  aient  été  prifes  en  tems 
froid;  car  elles  font  pour- lors  plus  délicates  & 
d’un  goût  plus  exquis. 

Elles  contiennent  beaucoup  d’huile  de  Tel 
volatil  ;  elles  conviennent  à  toute  forte  d’âge  & 
de  tempérament  ,  principalement  en  tems  iroid. 

Elles  excitent  l’appétit,  elles  fortifient  i’ef- 
tomac  ,  elles  nourrififent  beaucoup  ,  elles  pro- 
duilent  un  bon  Aie ,  elles  font  falutaires  aux  con- 
valefcens. 

La  grive  vit  de  bons  alimens ,  elle«jou)t  d’une 
tranfpiration  libre  ,  &  elle  fait  un  exercice  con¬ 
venable^  fes  fucs  font  aulTi  fort  tempérés  à  caufe 
de  l’union  &  de  la  proportion  exade  de  leurs 
principes  huileux  &  falins.  C’eft  pour  cela  que 
la  chair  de’la  grive  eft  d’un  goût  exquis  ;  elle 
eft  fort  nourrilfante  parce  qu’elle  contient  beau¬ 
coup  de  parties  huileufes  &  balfamiques  ,  elle 
excite  l’appétit  &  elle  fortifie  l’eftomac  par  lès 
principes  volatils  Sc  exaltés  ;  elle  produit  un 
bon  aliment,  &  elle  eft  propre  pour  les  conva- 
lefcens ,  parce  que  fa  chair  n’eft  ni  trop  grof- 
fiere  ni  trop  tenue  ,  &  qu’elle  contient  peu  de 
fucs  vifqueux  ,  parce  qu’elle  fe  digère  faci¬ 
lement  ,  &  enfin  parce  qu’elle  renferme  des 
principes  propres  à  rétablir  les  parties  (Solides, 
&  à  augmenter  la  quantité  des  elprifs  Ani¬ 
maux. 

On  apprête  les  grives  de  plufieurs  façons 
dans  les  cuifines. 
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Grives  rôties. 

Plume?.  V05  gri.vcs  &  les  faites  refaire  fans  les 
Vuider  ;  elles  fe  fervent  cuites  à  la  broche  avec 
des  rôties  clciibus  comme  les  mauviettes. 

Ou  bien  tandis  qu’elles  rôtiffent  à  la  broche, 
on  les  flambe  ,  on  les  poudre  de  pain  &  de  tel  & 
on  les  fert  avec  verjus  &  poivre,  après  avoir  fro- 
té  le  plat  d’une  échalote  ou  d’une  rocambole. 

On  en  fait  aufll  différentes  Entrées  comme 
des  beccaifes.  Voye?  cet  article. 

Entrée  de  Grive  au  genièvre. 

Vos  grives  étant  plumées ,  épluchées  &  re- 
trouffées ,  couvrez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
papier  ;  aitachez-ies  fur  une  broche  &  les  faites 
cuire. 

Mettez  dans  une  cufTerole  un  peu  de  fus  &  de 
coulis  ,  uÿ  verre  de  \dn  blanc  ,  faites  bouillir, 
mettez-y  un  jus  de  citron  ;  faites  enfuite  blan¬ 
chir  une  douzaine  de  grains  de  genièvre  ,  quand 
ils  font  blanchis ,  mettez-les  dans  votre  coulis. 

Vos  grives  étant  cuites-,  ôtez-en  les  bardes 
de  lard  &  le  papier  ,  &  les  raetcêz  mitonner 
dans  votre  coulis.  Quand  vous  êtes  prêt  à  fer- 
vir,  drelTez-les  dans  un  plat,  dégraiffez  le  COUi 
Üs  ôc  fervez  chaudement  pour  Entrée, 

Grives  en  ragoût. 

Accommodez  proprement  vos  grives,  palfez- 
îes  après  cela  à  la  caflerole  avec  lard  fondu  ,  ufi 
peu  de  farine  pour  lier  la  fauffe,  un  verre  de 
vin  blanc  ,  affaifonnement  ordinaire  ,  &  bouquet 
de  fines  herbes  ;  lailfez  mitonner  un  peu  Is 
tout  ,  &  fervez  avec  un  Jus  de  citron. 

Grives  à  la  braîfe. 

On  en  met  encore  la  braifè  ,  &  on  les  fèrt 
avec  une  faulTe  hachée  par-  delTus. 
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Grives  à  l’ eau-de-vie. 

Prenez  des  grives  bien  épluchées ,  écrafez-Ie? 
un  peu  fur  l’eftomac^  mettez-les  dans  une  caf- 
ferole  avec  du  lard  fondu,  deux  petits  oignons  , 
champignons  ,  trufes ,  quelques  morceaux  de  ris 
de  veau;  faites  leur  faire  quelques  tours,  mouil¬ 
lez -les  de  deux  verres  d’eau  de- vie  ,  poulfez- 
les  à  grand  feu;  faites-y  prendre  le  feu  avec  du 
papier  allume.  Quand  il  efl  eteint ,  mettez-y 
un  peu  de  réduétion  &  de  coulis  ;  achevez  de 
les  cuire  tout  doucement ,  d (graillez- les. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit  &  alFaifonné  de  bon 
goût  ,  fervez.  à  courte  laulTe. 

^Vous  pouvez  fervir  de  cette  faqon  toutes  fortes 
d’oifeaux. 

Grives  à  la  Tclpnolfe. 

Epluchez  vos  grives  proprement ,  applatilfez- 
les  lür  1  eftomac  tpaflez-les  quelques  tours  dans 
une  calTerole  avec  lard  fondu  ,  champignons  , 
trufes  ,  cinq  ou  fx  petits  oignons,  un  bouquet, 
un  ns  de  veau  blanchi  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ;  moLiillez-les  enlüite  d’un  verre  de  vin  de 
Champagne  &  d’un  peu  de  réduaion  &  de 
çpuiis  ,  ajoutez  fel  &  poivre  ,  faites  cuire  à 
petit  feu  &  dégraiffez  le  ragoût.  Quand  elles 
lont  cuites,  mettez -y  un  jus  de  citron  ,  ôtez 
le  bouquet  &  la  tranche  de  jambon  ,  &  fervez  à 
courte  faulTe.  ^ 

Tâté  chaud  de  Grives. 


Vuidez  proprement  vos  grives  ,  gardez- en 
le  loie  ;  retroulTez  les  &  les  battez  fur'l’e/fomae 
avec  un  rouleau;  piqiiez.ies  enfuite  de  gros  lard 
&  de  jambon  ;  alTailonnez  de  lèl  ,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  quand  elles  font  piquées, 
fendez-ks  parle  dos,  ^  * 
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Pilez,  les  foies  avec  du  lard  râpé,  champi¬ 
gnons  ,  trufes  ,  ciboule  &  perfil ,  fel  ,  poivre  , 
fines  herbes  &  fines  épices;  le  tout  bien  pilé  , 
farcilTez-en  le  corps  de  vos  grives. 

Hachez  encore  &  pilez  du  lard  ;  faites  une 
pâte  compofée  d’un  œuf ,  de  bon  beurre .  de 
farine  avec  un  peu  de  fel  ;  formez  deux  abailfes  ; 
jettez-en  une  fiir  du  papier  beurré;  prenez  du 
lard  pilé  dans  le  mortier  ;  étendez-le  propre¬ 
ment  fur  l’abaiffe  ;  alfaifonnez  vos  grives  &  les 
rangez  lur  votre  lard  après  leur  avoir  calfé  les 
os;  ajoutez-y  quelques  truites  &  quelques  cham¬ 
pignons  ,  une  feiiille  de  laurier  ,  le  tout  bien 
couvert  de  bardes  de  lard  ;  couvrez  le  tout  de 
votre  fécondé  abailTe  ;  formez-en  les  bords  tout 
autour  ;  dorez  votre  pâté  &  le  mettez  au  four. 

Quand  il  eft  cuit ,  tirez-le  ;  ôtez  la  feuille  de 
papier  de  delTous  ;  ayez  un  bon  coulis  ,  quelques 
ris  de  veau  ,  champignons  &  trufes  ;  levez  le 
couvercle  du  pâté  ;  ôtez  les  bardes  de  lard  qui 
font  delfus  ,  &  avant  de  fervir  ,  mettez-y  votre 
ragoût  en  y  preifant  un  jus  de  citron  ,  &  fervez 
chaudement  pour  tntrée. 

GROSEILLE  ,  Grojfularîœ  ac'mus.  II  y  en  a 
de  deux  fortes  ,  la  verte ,  dont  le  bois  eft  pi¬ 
quant  &  qu’on  employé  en  forme  de  verjus  , 
fur-tout  dans  le  tems  du  maquereau  frais  ,  &  la 
rouge  ,  qui  eft  la  plus  c  ftimée  :  Il  y  en  a  auflî 
de  deux  fortes ,  la  rouge  &  la  perlée. 

Le  lel  acide,  dont  les  grofeilles  abondent, eft 
la  caufe  des  principaux  effets  qu’elles  produifcnt; 
elles  excitent  l’appétit  ,  parce  que  ce  fel  picote 
légèrement  les  petits  fibres  de  l’eftomac;  elles 
rafraîchiffent  &  conviennent  à  ceux  qui  ont  la 
fievre  ,  parce  que  ce  fel  donne  un  peu  plus  de 
confiftance  aux  humeurs  ,  &  en  arrête  le  mouve¬ 
ment  trop  violent  &  trop  impétueux. 
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Le?  grofeilles  ne  font  point  bonnes  aux  mé- 
lancolivjues  ;  elles^  incommodent  quelquefois 
l’cftomac  en  le  picotant,  &  le  reffèrent  un 
peu  trop  ;  elles  conviennent  dans  les  tems 
chauds  aux  jeunes  gens  bilieux  &  fanguins,  & 
à  ceux  dont  les  humeurs  font  trop  acres  &  trop 
agitées.  ^ 

Pour  empêcher  le  picotement  que  les  grofeiti 
les  excitent  dans  1  eflomac  ,  on  les  mêle  avec 
un  peu  de  fucre  ;  de  cette  maniéré  elles  incom¬ 
modent  moins  ;  le  fucre  joint  avec  les  grofeilles, 
adoucit  leur  trop  grande  ai'^reur  par  les  parties 
fulfureufes ,  qui  lient  &  embarrafient  les  acides 
des  grofeilles. 

On  fait  avec  les  grofeilles  des  confitures  fort 
(aines  &  fort  agréa''iles. 

On  prépare  auffi  une  boiflbn  avec  les  grofeil¬ 
les  ,  1  eau  &  le  fucre  ,  appellée  eau  de  groleil- 
le  ,  qui  eft  en  u  âge  dans  les  grandes  dialeurs 
de  l’été,  pour  rafraîchir  &  pour  humeéler. 

Enfin  l’on  fait  avec  les  grofeilles  un  lyrop  très- 
ufite  en  medecine  &  même  parmi  les  aÜmens  ; 
il  eft  mfraîchiirant ,  humedant  &  fort  agréable 
au  goût  :  on  le  mêle  dans  de  l’eau  ,  &  on  le 
ait  boire  aux  fébricitans. 

Comfotc  de  grofeilles  vertes. 

Prenez  des  grofeilles  vertes  bien  cboiftes,' 
m?ttfz-les  dans  de  1  eau  lur  le  feu  pour  les  faire 
blanchir^;  il  ne  faut  pas  qu  elles  bouillent  ;  l’eau 
étant  prete  a  bouillir  ,  otez-les  de  delius  le  feu  & 
les  couvre  d’un  linge. 

Faites  cuire  du  fucre  à  la  plume  ;  il  en  faut 
une  livre  pour  un  litron  de  fruit  ;  mettez-y  vos 
groleilles  ;  faites  leur  prendre  un  grand  bouillon 
couvert  ;  ptez-les  enfuite  &  les  laifTez  repofer  ; 
après  quoi  ^faites  -  leur  prendre  encore  un  petit 
bouillon  i  ôtcz-les  &  les  couvrez  pour  les  faire 
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reverdir.  Si  votre  fyropn’efl  pas  aflez  fait,  vous 
achevez  de  le  cuire  ,  puis  vcus  dreflez  votre 
compote  pour  la  fervir  chaude  ou  froide,  comme 
vous  le  jugerez  à  propos. 

Compote  de  grofeilles  rouges. 

Clarifiez  votre  fucre  dans  un  poêlon,  écumez- 
le  foigneufement  ;  mettez- y  enfuite  votre  fruit, 
(  11  faut  un  quarteron  &  demi  de  fucre  fur  une 
livre  de  fruit  &  une  chopine  d’eau.  )  Faites-lui 
prendre  un  grand  bouillon  couvert  ;  faites -le 
bouillir  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  en  gelée  ;  ôtez- 
les  après  cela  de  deffus  le  feu;  écumez  les  ;  laif- 
fez-les  un  peu  refroidir ,  &  les  fervez  chaude*' 
ment  dans  des  jattes  ou  compôtieres. 

Quelques-uns  apres  avoir  fait  cuire  leur  fucre 
à  fbufflé ,  y  jettent  leurs  grofeilles  ,  leur  font 
prendre  un  bouillon  ,  les  ôtent  &  les  dreffent 
enfuite  ,  fi  elles  ont  allez  pris  fucre  ,  finon  ils 
leur  font  prendre  encore  un  bouillon. 

Gio'àlles  vertes  au  liquide. 

Cette  confiture  fe  fait  comme  celle  des  abri¬ 
cots  verts,  excepté  qu’on  ne  les  pele  point ,  & 
qu’il  en  faut  ôter  les  pépins. 

Groieilles  rouges  au  liquide. 

Prenez  de  belles  grofeilles  rouges  ,  épluchez 
bien  les  queues  ;  faites  cuire  du  fucre  à  foufflé  , 
&  mettez  vos  grofeilles  dedans  ;  faites- les  bien 
bouillir ,  &  les  écumez  ;  ôtez-Ies  de  deffus  le 
feu,  &  les  laÜfez  refroidir  ;  remettez  les  encore 
fur  le  feù  ,  faites  les  bouillir,  &  les  écumez^ 
jufqu’à  ce  que  le  fyrop  foit  cuit  prefque  en  gelée, 
ce  que  vous  connoîtrez  ,  lorfque  trempant  une 
cuiller  dedans  elle  rougira  ;  alors  ôtez-les  de 
deffus  le  feu  ;  écumez-les  encore  ,  s’il  eft  né- 
.  ceÜ'aire  ;  dreflez-les  dan.s  des  pots ,  viles  couvrez 
lorfqu’eiles  feront  froides. 

Gelée 
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Gelée  de  grofeiîles  vertes. 

Préparez  vos  grofeilles  comme  pour  les  con¬ 
fire  au  liquide  ,  c’eft-à  dire  ,  ôtez  les  grains  ; 
paffez-les  à  l’eau  lur  le  feu  ;  quand  elles  feront 
montées  au-deffus  de  l’eau  ,  ô-ez-les  de  deflus 
le  feu;  laiflez-les  refroi ’ir  ;  remettez-Ies  dans 
une  eau  nouvelle  Se  les  faites  reverdir  à  petit  feu> 
jufju’à  ce  qu’elles  foient  molettes. 

Cela  fait ,  faites  cuire  du  fucre  à  part ,  livre 
de  fucre  pour  livre  de  fruit  ;  faites  bouillir  le  tout 
jiifqu’à  ce  qu’il  foit  venu  à  perlé  ;  écumez-le 
fûigneulement  ;  paflez  alors  vos  grofeilles  au 
tamis  ;  mettez  dans  des  pots  ce  qui  en  dégoutte. 
Cette  liqueur  s’épaiffit  en  fe  refroidiffant. 

Gelée  de  grofeilles  rouges. 

Prenez  des  grofeilles  ,  preffez-les  ;  pafTez-les 
dans  un  linge  ;  mefurez  le  Jus  que  vous  en  tire¬ 
rez  ,  &  fur  une  pinte  ,  mettez  trois  quarterons 
de  lucre  ;  faites-le  cuire  ;  mêlez  le  tout  &  le  fai¬ 
tes  auffi  cuire  enfemble  :  vous  connoîtrez  que  le 
tout  eft  cuit ,  lî  en  le  mettant  fur  une  alTiette  3 
il  fe  leve  fans  s’y  attacher. 

Autre  façon.  ^ 

Prenes"  autant  de  fruit  que  de  fucre  cuit  a 
caffé  ,  faites-le  bouillir  iufqu’à  ce  qu’il  n’écu- 
me  plus  ,  &  que  votre  fyrop  foit  entre-lilTé  & 
perlé. 

Cela  fait ,  égouttez  vos  grofeilles  fur  un  ta¬ 
mis  qui  foit  fin  ,  fans  les  trop  prelTer  ;  quand 
elles*  (ont  égouttées ,  prenez  le  (uc  ;  mettez-le 
dans  un  poêlon  ;  faites-lui  prendre  un  bouillon, 
ccumez-le  &  l’empotez. 

Pâte  de  grofeilles  rouges. 

Prenez  des  grofeilles ,  épluchez  toutes  les 
queues  ;  faites-les  bouillir  avec  de  l’eau  qui  doit 

Tome  IL  ^ 
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être  en  petite  quantité  ;  faîtes-ies  enfiiite  égout¬ 
ter  dans  une  pafToire  à  petits  trous  ;  mettez,  del- 
fous  un  vaifleau  pour  recevoir  ce  qui  tombe, 
à  mefure  que  vous  remuez  &  que  vous  preffez  vos 
groiéi'les 

Le  tout  étant  paffé  ,  mettez-lc  dans  un  poê¬ 
lon  ;  faites  -  le  fécher  à  petit  feu  ,  le  remuant 
toujours  avec  refpatule  au  fond  &  dans  le  tour , 
crainte  qu’il  ne  brûle  ,  jufqu’à  ce  que  vous  vous 
apperceviez  que  vos  grofeilles  commencent  à 
fécher  ,  ce  que  vous  connoîtrez  lorfqu’elles  ne 
tiendront  plu:  au  poêlon  ;  mettez-y  enfuite  une 
demi-livre  ou  trois  quarterons  de  fucre  en  poudre^ 
&  mêlez  le  tout  enfemble  ;  cela  fait,  vous  éten¬ 
drez  votre  pâte  lur  des  ardoifes  en  telle  forme 
que  vous  voudrez  ,  &  la  ferez  fécher  à  l’é¬ 
tuve. 

Au  lieu  de  mettre  votre  fucre  en  poudre,  il 
vaut  mieux  le  faire  cuire  à  calTé  &  l’incorpo¬ 
rer  dans  votre  marmelade. 

Eau  de  grofeilles  rouges. 

Prenez  des  grofeilles  bien  mures  ,  paflez-les 
dans  un  linge  ;  tirez-en  le  jus  ;  mettez-ie  dans 
une  bouteille  de  verre  découverte,  Scl’expofez 
au  foleil  ou  devant  le  feu  ,  ou  dans  une  étuve  , 
jufq  l’à  ce  qu’il  foit  devenu  clair  ;  cela  lait  , 
verlèz-le  doucement  lans  un  autre  vaifleau  ; 
prenez- en  un  demi  fetier  ,  &  le  mettez  dans  un 
pot  ou  dans  une  terrine  avec  une  pinte  d’eau  & 
un  quarteron  de  fucre  ;  battez  bien  cette  liqueur 
en  la  verlant  d’un  vaifleau  dans  un  autre.  Quand 
on  veut  la  boire  à  la  glace  ,  on  la  palTe  f^le- 
jnent  ;  mais  fi  c’efi:  pour  fe  rafraîchir ,  on  la  clar- 
rifie  à  la  chaufle. 

Qro  e'iles  r0117.es  au  fec. 

Pour  bien  t  rer  des  grofeilles  au  fèc  ,  il  faut 
d’abord  les  co  lire  en  bouquets,  c’eft  à-dire  , 
avant  qne  de  les  mettre  au  fucre  j  il  faut  en  faire 
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de  petits  bouquets  ,  parce  que  ce  fruit  eft 
trop  petit  pour  le  faire  fécher  l’un  après  l’au¬ 
tre. 

Quand  les  grofeilles  font  ain(î  confîtes,  laiG 
fez  les  repofer  une  nuit  dans  leur  fyrop  ;  égout- 
tez-les  le  lendemain  ;  poudrez-les  de  fucre  & 
les  faites  lécher  à  l’étuve  comme  les  abricots 
jaunes. 

Syrop  de  gro  feilles  rouges. 

Exprimez  le  (üc  de  telle  quantité  de  grofeilles 
qu’il  vous  plaira  ;  mettez  -  le  en  fermentation 
pendant  trois  ou  quatre  jours ,  afin  qu’il  ne 
fe  forme  pas  en  gelée;  faites -le  cuire  enfuite 
avec  quanrité  fuffifante  de  fucre  ,  jufqu’à  con- 
lîftance  de  fÿrop  ,  &  vous  en  fervez  au  be- 
foin. 

Ratajiat  de  grofeilles. 

î.es  grofeilles  entrent  encore  dans  la  compo- 
lîtion  du  ratafiat  rouge  ;  on  en  fait  meme  de 
gro'eilles  feules.  (Voyez  à  l’article  du  ratafiat  la 
maniéré  de  le  faire.  ) 

Nous  avons  expliqué  au  commencement  de 
cet  article  les  vertus  &  les  propriétés  de  ces 
préparations  de  grofeilles 

GRUAU  ,  Grutitm,  Le  gruau  nVft  autre  chofei 
que  de  l’avoine  bien  mondée  de  fa  peau  &  de 
fes  extrémités ,  8i  réduite  en  farine  groiTiere  par 
le  moyen  d’un  moulin  fait  exprès 

On  apporte  le  meilleur  gruau  de  la  Touraine 
&  de  la  Bretagne. 

On  doit  le  choifîr  nouveau  ,  bien  mondé  ,  net, 
blanc,  fec  ,  qui  ne  fente  point  le  relan  &  qui  ait 
été  fait  avec  de  l’avoine  bien  nourrie. 

Il  efl  humeâant  &  adoucifiant ,  propre  pour 
cmbaralfer  les  feis  âcres  de  la  poitrine ,  du  fang 
&  des  autres  humeurs  ;  il  excite  le  fommeil  ; 
il  rafraîchit  ;  il  reftaure  dans  les  maladies  de 
confomption,  &  donne  une  bonne  nourriture  aux 

Mij 
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parties  ;  il  eft  un  peu  pefant  fur  l’eftomac  &  ex3 
cite  des  vents. 

Il  convient  en  tout  tems  ,  à  tout  âge  &  à 
toute  forte  de  tempérament  ,  printipaiement 
à  ceux  dont  les  humeurs  font  trop  fubtiles  , 
trop  âcres  &  dans  un  mouvement  extraordi¬ 
naire. 

On  s’en  fert  fort  communément  ici  ;  on  le 
prend  en  décoélion  dans  de  l’eau  ou  dans  du  laitî 
il  produit  les  bons  effets  dont  on  vient  de  par¬ 
ler  ,  parce  qu’il  contient  auffi-bien  que  le  ris  des 
parties  huileul'es  ,  balfamiques  8c  embarraflantesi 
qui  agiffent  de  la  même  maniéré  que  celles  du 
ris. 

Une  cuillerée  de  gruau  fuffit  pour  une  chopine 
d’eau  ou  de  lait  que  l’on  fait  boüillir  enfemble  : 
on  peut  y  mettre  un  peu  de  fucre. 

Entremets  de  gruau. 

Mette?,  du  gruau  dans  une  petite  marmite 
rempliilez-la  de  lait  avec  un  morceau  de  cand¬ 
ie  en  bâton  ,  un  peu  d’écorce  de  citron  vert  * 
de  la  coriandre  ,  un  peu  de  fel  &  un  clou  de  gi¬ 
rofle  ;  faites-le  boüillir  jufqu’à  ce  qu’il  forme 
une  crème  délicate  ;  palTez-le  enfuite  par  l’éta¬ 
mine  ;  vuidez-le  dans  une  cuvette  ,  &  y  met¬ 
tez.  un  peu  de  fucre  ;  tenez-le  llir  le  fourneau 
fms  le  faire  boüiilir  davantage  ;  remuez  de 
tems  en  tems  légèrement ,  &  quand  le  fucre 
fera  fondu  ,  pofez-le  fur  de  la  cendre  chaude  ; 
couvre/  le  de  maniéré  qu’il  fe  formera  comme 
ur.e  toile  épaiffe  deflus  ;  vous  le  fervirez  chau¬ 
dement  dans  la  même  cuvette. 

guigne  ,  Cera  um  crajjtus.  Efpece  de  ce- 
rife  précoce  ,  mais  moins  ronde  8c  d’une  chair 
plus  compaéle  que  la  cerife  ;  il  y  en  a  de  rouges 
&  de  blanches  qu'on  appelle  communément  bi¬ 
garreaux  :  on  les  mange  fans  aucune  préparation: 
on  n’en  fait  point  d’autre  ufage.  Voyez  au  mot 
Ccyij'e. 


Il  A  B. 
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ABILLER  en  terme  de  cuifîne  ,  Te  dit  de 


n  la  première  préparation  qu’on  fait  aux  vian¬ 
des  deftinées  pour  manger.  Habiller  du  poifibn  , 
Exenterare  fices  ,  des  perdrix  ou  autres  oifeaux, 
Evifcerare  fcrdices.  Habiller  un  agneau  &  au¬ 
tres  viandes ,  Agnum  deghibcre.  Habiller  un 
chapon  ,  une  perdrix  ,  c’eft  plumer  &  vuider 
proprement  ces  oifeaux  ,  les  flamber  furie  feu, 
&  leur  trouffer  les  cuilles  ,  pour  après  les  blan¬ 
chir  à  la  braife  ,  ou  à  l’eau  ,  félon  l’ufage  qu’on 
en  veut  faire.  Voyez  Flumer ,  ce  qui  eft  dit  là- 
delTus  ,  &  Viiîder  &  Iroujfer, 

HACHIS  ,  lAinutal.  C’efI:  en  Cuifîne  une 
préparation  de  viandes  hachées  menu  &  af- 
faifonnées  :  il  fe  fait  des  hachis  de  toutes  fortes 
de  viandes ,  tant  en  gras  qu’en  maigre  ,  qu’on 
trouvera  aux  lieux  où  ils  fe  rapportent  en  par¬ 
ticulier  :  en  voici  un  de  toutes  fortes  de  viandes. 

Hachis  de  toutes  fortes  de  viandes. 

Prenez  telle  viande  que  vous  voudrez ,  hachez- 
la  ;  mettez  dans  une  calTerole  du  perfii,  ciboules, 
champignons  hachés  ,  du  bouillon  &  coulis  ; 
faites  faire  quelques  boitillons  ;  quand  on  eft  prêt 
à  fervir  ,  mettez-y  la  viande  hachée  ,  alTailon- 
née  de  bon  goût  ;  il  ne  la  faut  pas  faire  bouillir  ; 
drelTez  le  fur  un  plat  ;  mettez  par  deflus  des  œufs 
frais  pochés;  garnirez  autour  avec  des  mies  de 
pain  :  on  peut  fervir  ce  hachis  fans  œufs  &  mie 
de  pain. 

HARENG  ^Halec  ou  Harangus,  Petit  poifTon 
de  mer  ,  qui  eft  blanc  ,  &  qui  fe  pêche  en  au¬ 
tomne  &  au  printems  ,  en  tems  de  broüillards. 
Le  hareng  eft  un  petit  poiflbn  de  la  taille  du  dard 
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ou  du  gardon  ,  bleu  fur  le  dos ,  bianc  fur  le 
ventre  ,  &  qui  a  la  figure  d’une  petite  alofe.  Il 
ny  a  point  de  poifTon  en  France  plus  commun 
que  !e  hareng;  il  fe  rencontre  en  grande  quantité 
dans  la  mer  vers  l’Ecoffe  ,  l’iriande,  la  Breta¬ 
gne  ,  la  Norve'je  &  le  Dannemarc  ■  il  multiplie 
beaucoup.  Ce  poflTon  ne  vit  que  peu  de  tems 
hors  de  l’eau  ;  il  luit  la  nuit,  &  on  a  rem.\rq'.;é  que 
la  pêche  de  ces  poifTons  étoit  p  us  heureufe  & 
plus  abondante  de  nuit  que  de  jour.  Il  y  a  une 
efpece  de  hareng  marqué  à  chaque  côté  du  corps 
d  une  tache  ronde,  noirâtre  aux  uns  &  jaune  aux 
autres  ,  lequel  ne  pafTe  guéres  la  longueur  du 
doigt  :  du  relie  ,  il  ne  diftére  de  l’autre  ,  qu’en 
ce  que  le  premier  ne  fe  nourrit  que  d’eau  ,  au 
lieu  que  celui-ci  fe  nourrit  aujïi  d’algue  &  d’her¬ 
bes  marines ,  comme  on  le  voit  en  l’éventrant. 
Ils  font  l’un  &  l’autre  egalement  bons  à  man¬ 
ger. 

Il  y  a  le  hareng  frais  ,  le  /j^rewgfalé,  le  hat'eng 
pec  &  le  hareng  laur  ou  Ibrct,  Le  hareng  frais  , 
autrement  dit  hareng  blanc  ,  eH  celui  qu’on  man¬ 
ge  au  Ibrtir  de  la  pêche  :  il  convient  en  tems 
froid  a  toute  forte  d’âge  &  de  tempérament  ; 
il  eft  agréable  au  goût  ,  &  produit  aufli  plulîeurs 
bons  effets.  La  raifbn  en  eft  que  fa  chair  ell 
tendre  ,  peu  réferrée  en  les  parties  ,  peu  vif* 
queufe  ,  &  fuffi^amment  chargée  de  principes 
huileux  &  bahâmiques  ,  &  de  lels  volatiles. 

Pour  le  hareng  falé  ,  il  eft  pernicieux  aux  jeu¬ 
nes  gens  d’un  tempérament  chaud  &  bilieux  , 
&  il  ne  convient  même  à  aucun  tempérament  , 
a  rnoins  que  l’on  en  ufe  avec  la  derniere  modé¬ 
ration  ,  &  il  ne  peut  con/enir  qu’à  des  eflomacs 
forts  &  robuftes.  La  raifon  en  ell  que  le  Tel  l’a 
ren  ^u  âcre  &  propre  à  produire  des  humeurs  de 
la  même  nature  ,  &  ayant  infenfibiement  perdu 
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Une  bonne  partie  de  fès  humidités ,  il  ne  fe  di¬ 
gère  pas  fi  aifément. 

Cependant  il  eft  moins  pernicieux  que  Iç 
hareng  fumé  ou  foret,  parce  que  ce  dernier  eft 
encore  plus  fec,  plus  âcre  &  moins  chargé  d’hu¬ 
midités  que  l’autre.  Le  hareng^  falé  qu’on  a  fait 
défaler  efl  moins  mal  -  lain  j  mais  comme 
on  ne  fçauroit  en  le  dépouillant  de  Ton  Tel  le 
rétablir  dans  Ton  premier  fuc  ,  il  eft  toujours 
fort  inférieur  aux  harengs  frais ,  &  n’a  jamais  la 
chair  fi  moëlleufe  &  fi  délicate.  C’eft  un  mau¬ 
vais  aliment  ,  comme  on  l’a  déjà  dit,-  il  échauffe 
beaucoup  ;  il  donne  des  rapports  defagréahles  ; 
il  excite  la  foif ,  &  des  humeurs  âcres  &  pico¬ 
tantes. 

Hareng  frais  grillé. 

Ecaillez  vos  harengs  ^  lavez-les  *,  efluyez  -  les 
avec  un  linge,  &  les  faites  cuire  fur  le  gril  ^ 
quand  ils  font  cuits ,  fervez-ies  avec  la  faufle 
ftiivante. 

Mettez  dans  une  cafTeroleun  morceau  de  beur¬ 
re  ,  un  peu  de  farine  ,  un  filet  de  vinaigre  ,  une 
cuillerée  de  moutarde  fine  ,  fel,  poivre,  un  peu 
d’eau  ;  faites  lier  la  fâuffe  fur  le  feu»  &  fervez- 
la  fur  les  harengs  frais. 

Autre  maniéré» 

Vuidez  vos  harengs  ,  moüillez-les  de  beurre 
&  les  mettez  fur  le  gril  :  étant  rôtis ,  mettez 
deflbus  une  faufle  rouffe,  fines  herbes  hachées 
menu  ,  fêl  ,  poivre  ,  grofeilles  dans  la  faifon , 
câpres ,  &  un  filet  de  vinaigre  ,  &  les  fervez 
chaudement  pour  Entrée  ,  avec  tranches  de  ci¬ 
tron. 

Autre  maniéré, 

Incifez'  vos  harengs  le  long  du  dos ,  frotez- 
les  de  beurre  fondu  ,  &  fel ,  que  vous  leur  laif^ 
ferez  prendre  ;  envelopez-les  de  fenouil  ;  faites- 
ïes  rôtir  fur  le  gril ,  puis  vous  les  fervirez  à  la 
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fâufle  rouffe  ,  comme  ci  -  defTus  ;  ou  bien  a  îz 
faufle  blanche,  avec  un  ragoût  de  champignons 
frits  ,  pour  garniture  ,  ou  perfil  frit ,  ou  croû¬ 
tons  frits.  On  peut  auHi  les  manger  frits  ,  & 
les  fervir  pour  Entremets  avec  jus  d  orange. 

Hareiigs  frais  à  la  Matelote.^ 

Prenez  Imit  ou  dix  harengs  frais.,  ecaillez-les  , 
vuidez  ,  lavez  ,  efluyez-les ,  Sc  les  mettez  dans 
une  cailerole  avec  un  morceau  de  beurre  ’  P®’-" 
fû  ,  ciboules  ,  champignons,  une  pointe  d  ail , 
deux  verres  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  e 
bon  boüillon,  fel,  gros  poivre;  pouffez- les 
à  grand  feu  ,  pour  les  faire  cuire.  Quand  ils 
font  cuits  fervez  à  courte  fauffe. 

Harengs  faur  et  s  grillés  ,  fatsjfe  à  l  hutîe. 
Prenez  huit  harengs  ,  faites-les  defTaler 

dans  du  lait;  elTuyez-les  enfuite  &  les  faites 
mariner  avec  de  l’huile  ,  gros  poivre  ,  perul  > 
ciboules  ,  champignons ,  une  pointe  d  ail  ,  le 
tout.haché  très-fin;  trempezdes  dans  une  ma¬ 
rinade  ,  &  les  pannez  de  mie  de  pain  ;  faites-les 
griller  de  belle  couleur  ;  fervez  -  les  avec  une 
fauffe  à  l’huile  dans  une  faufifiere. 

Harenc^s  'aurets  a  la  Jaiiite-Menehould,  ^ 
faites  deiffaler  vos  harengs  dans  du  lait;  faites-- 
les  cuire  un  quart-d  heure  dans  une  fainte-Mene- 
hould  ;  mettez  dans  une  cailerole  un  morceau 
de  beurre  manié  de  farine  ,  du  lait  ,  perfil  & 
ciboule,  ail,  trois  clous  de  girofle  thin  ,  lau¬ 
rier  ,  bafilic  ,  un  peu  de  poivre  ;  faites  bouillir 
&  tournez  toujours ,  avec  une  cuiller;  mettez 
dedans  les  harengs  pour  les  faire  cuire.  Quand  ils 
font  cuits  ,  trempez-les  dans  un  peu  de  beurre  , 
&  les  pannez  de  mie  de  pain  ;  fervez  avec  une 
rémoulade  dans  une  faufliere.  ^ 

Les  harengs  falés  que  les  Cuifiniers  confondent: 
affez  fou  vent  avec  les  harengs  fairets  ou  lûmes, 
c’accoramodent  de  la  meme  maniéré. 

^  haricot 
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HARICOT.  Terme  de  cinfine  ,  latin  Pal- 
mentum  carntum  diverfarum  rapts  [ale  &  pipcre 
foporanim.  C’eft  un  ragoût  fait  avec  du  mou¬ 
ton  ou  du  veau  coupé  par  morceaux  &  cuit 
comme  on  le  peut  voir  au  mot  tlore/me/.  On 
fait  des  haricots  de  Brochets  de  Canards  ,  d’£- 
turgeon  &  de  Macreufe.  Voyei  à  ces  noms  ce 
qui  a  été  dit. 

HARICOT,  Fafeoîas  ou  Fafelus.  Legume 
affez  connu.  On  mange  les  haricots  ou  févcroles 
avec  leurs  goufies  ou  fans  goulTcs  ;  on  Ce 
fert  de  leurs  gouITcs  quand  elles  font  tendres, 
vertes  &  dans  leur  primeur  ;  mais  auffi-tôt 
qu’elles  font  devenues  dures  ou  blanchâtres ,  & 
que  les  féveroles  qu’elles  contiennent  ont  ac¬ 
quis  une  ceftaine  grofleur  ,  on  fépare  les  fé¬ 
veroles  de  leurs  goulTes.  Ces  féveroles  repré- 
fentent  chacune  la  figure  d’un  petit  rein  ■  elles 
font  ordinairement  blanches  ,  quelquefois  rou¬ 
ges  &  quelquefois  marquetées. 

On  doit  les  choifir  tendres  ,  bien  nourries, 
affez  groffes  qui  n’aient  point  été  corrodées  paf 
les  vers ,  &  qui  fe  cuifent  facilement. 

Les  féveroles  blanches  font  les  plus  com¬ 
munes,  mais  elles  ne  font  pas  les  meilleures  ; 
les  rouges  valent  mieux  pour  le  goût  &  pour  la 
fanté  ,  elles  font  moins  venteufes  &  moins  in- 
digeftes,  parce  que  dans  les  féveroles  rouges,  dit 
M.  Lemery,  les  principes  paroiffent  plus  exaltés  , 
ce  que  l’on  reconnoît  par  leur  couleur  rouge  qui 
vient  ordinairement  d’une  forte  atténuation  5c 
raréfaélion  des  parties  fulfureufes. 

Les  féveroles  qui  fe  cuifent  le  plus  facilement 
font  les  moins  nuifibles  à  la  fanté  ,  parce  que 
celles-là  font  compofées  d’une  fubftance  mé¬ 
diocrement  unie  &  raflurée  dans  fes  parties  ,  Sc 
qui  Ce  digère  moins  difficilement. 

On  emploie  beaucoup  parmi  les  alimens  Io6 
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haricots  dans  leur  primeur  y  ils  ont  alors  utt 
affez  bon  goût  &  font  moins  nuifiblcs  à  la 
fanté;  mais  quand  on  les  a  fait  fccher  pour  les 
garder,  ils  n’ont  plus  la  même  faveur  ,  parce 
qu’ils  perdent  quelques  parties  volatiles  &  exal¬ 
tées  qui  contribuoiein  à  les  rendre  d’une  faveur 
plus  agréable. 

Alors  elles  produifent  beaucoup  de  vents , 
chargent  l’eflomac  ,  font  un  lang  épais  & 
grollier  ,  qui  étant  porté  à  la  tête  l’appefantit 
Gonlîdérablement.  11  n’y  a  que  des  tempera- 
mens  forts  Sc  robufles  qui  puilTent  s’accom¬ 
moder  de  l’ufage  fréquent  de  cette  nourriture  , 
&  les  perfonnes  un  peu  délicates  la  doivent 
éviter. 

C’eft  la  remarque  de  tous  les  médecins  qui 
ont  confulté  l’expérience.  A  la  vérité  les  ha¬ 
ricots  ,  félon  la  remarque  d’Hipocrate  ,  font  un 
peu  moins  nuifibles  à  la  fanté  que  les  fèves  ,  [Is 
font  moins  venteux  &  ne  fe  digèrent  pas  avec 
tant  de  peine  ;  mais  pour  être  moins  mauvais 
que  les  fèves ,  il  n’en  faut  pas  conclure  qu’ils 
foient  fains. 

Les  haricots  abondent  en  parties  grolTîeres  & 
terreftres  i  ils  contiennent  furtoutun  fel  fixe  peu 
convenable  aux  perfonnes  qui  mènent  une  vie 
fédentaire  ,  &  il  n’y  a  gueres  que  ceux  qui  font 
accoutumés  à  un  grand  exercice  de  corps ,  qui 
puilTent  s’en  nourrir  utilement. 

Haricots  verds  à  la  crème. 

Paflez  vos  haricots  au  beurre  dans  la  calTerole 
ou  avec  du  lard  ,  quand  ils  ont  un  peu  bouilli  ; 
aflaifonnez-les  de  fel  ,  paquet  de  ciboules  & 
perfil  ;  étant  prefque  cuits  mettez-y  de  la  crème 
fraîche  ou  du  lait  délayé  avec  des  jaunes  d’œufs  ; 
fervez-lcs  enfuite  pour  Hors- d’œuvres  d’Entre- 
mets.  On  peut  fi  l’on  veut  y  ajouter  du  fucre. 


H  A  R.  H  A  R.  147 

yiittre  maniéré. 

Prenez  des  haricots  fort  tendres  ,  rompez-en 
ïes  petits  bouts ,  lavez -les  &.  les  faites  cuire  dans 
de  l’eau.  Quand  ils  font  cuits,  mettez  dans 
une  caiïerole  un  morceau  de  beurre  ,  perfil  , 
ciboules  hachées.  Quand  le  beurre  eft  fondu  , 
mette/-y  les  haricots  j  après  qu’ils  font  égouttés 
faites-leur  faire  deux  ou  trois  tours  fur  le  feu  , 
mettez-y  après  une  pincée  de  farine  &  un  peu 
de  bon  bouillon  &  du  fel  ;  faites-les  boüiliir 
jufqu’à  ce  qu’il  n’y  ait  plus  de  fauffe. 

Quand  on  eft  prêt  à  fervir,  mettez- y  une 
liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  délayés  avec  du 
lait,  &  enfuite  un  filet  de  verjus  ou  de  vinaigre. 
Quand  la  liaifon  eft  prife  fur  le  feu  ,  fervez- 
les  pour  Entremets. 

On  en  fert  aufti  en  gras  a  la  place  de  liaifon; 
on  y  met  du  coulis  &  jus  de  veau. 

Haricots  verds  au  blanc. 

Otez-en  les  filets  s’ils  font  trop  gros ,  cou- 
pez-les  en  deux  dans  leur  longueur;  faites-les 
cuire  avec  de  l’eau  ,  du  fel  &  du  beurre.  Quand 
ils  font  cuits  ,  égouttez-les  &  les  pafTez  avec  du 
beurre  ,  perfil ,  ciboubes  hachées  ,  fingez-les  & 
les  mouillez  de  mitonnage  ,  affaifonnez-les  de 
bon  goût.  Quand  ils  font  cuits  ,  liez-les  avex 
de  la  crème  &  des  jaunes  d’œufs  ,  un  jus  de  ci¬ 
tron  &  lesfervez. 

Haricots  verds  au  roux. 

Après  les  avoir  fait  cuire  dans  de  l’eau  ,  met¬ 
tez  fuer  une  tranche  de  jambon.  Quand  elle 
afué  ,  mettez  dans  la  meme  caflg'ole  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  perfil ,  ciboules  hachées  Sc  les 
ha  icots  ;  pafTez  le  tout  enfemble  ,  moüillez  de 
boüillon  &  de  coulis  ,  afTaifonnez  de  fèi  & 
poivre;  faites  cuire  le  tout  une  bonne  heure  :  il 
faut  que  la  faulTe  ne  foit  pas  trop  claire  ,  fervea- 
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les  pour  un  plat  d’Entremets  ,  ou  pour  garnît 
quelque  Entrée. 

Haricots  verds  en  falade. 

Faites  cuire  vos  haricots,  égoutte7-les  &  les 
Jaiflez  refroidir  ;  coupez-les  égaux  &  faites  une 
falade  en  deffein  avec  toutes  fortes  de  fourni¬ 
tures  de  falades  ;  faites  des  deffeins  comme  une 
croix  de  Chevalier  ou  une  étoile  ,  ou  quel- 
qu'autre  defiein  ,  &  fèrvez  de  ces  fortes  de  fa-; 
iades  pour  colation. 

Haricots  verds  au  vin  de  Champagne, 
Coupez  de  petits  haricots  verds  en  filets  ; 
faites-ies  cuire  dans  de  l’eau  bouillante  avec  du 
fel ,  un  morceau  de  beurre.  Quand  ils  font  cuits, 
paifez  les  furie  feu  avec  un  morceau  de  beurre  , 
perfîl ,  ciboules  hachées  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  réduifez  un  peu, 
ajoutez-y  du  coulis  ,  faites-les  cuire  à  petit  teu, 
affaifonnez-les  de  bon  goût.  Quand  on  eft  prêt 
à  fervir  ,  preflez-y  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  à 
courte  faulfe. 

Haricots  blancs  à  la  crème. 

Prenez  un  demi-litron  d’haricots  blancs  ,  la- 
vez-les  &  les  faites  cuire  dans  de  l’eau  avec  un 
morceau  de  beurre ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  ail,  trois  clous  de  girofle,  une 
feiiille  de  laurier.  Quand  ils  font  bien  cuits,  rc- 
tirez-les  &  les  mettez  égoutter  fur  un  tamis  ; 
prenez  une  chopine  de  crème  ,  mettez-la  dans 
une  cafferole  ;  faites-la  bouillir  &  la  tournez 
toujours  jufqu’à  c«  qu’elle  foit  réduite  à  moitié; 
iiez-en  la  faufle  ,  mettez  dedans  les  haricots 
pour  les  faire  chauffer;  afîaifonnez-les  de  bon 
goût  &  fervez. 

Haricots  blancs  d’une  autre  façon, 
Faites-les  cuire  dans  de  l’eau  ,  faites  un  roux 
avec  du  beurre  &  de  la  farine  ;  faites  epire 
dans  ce  roux  de  l’oignon  haché.  Quand  il  eft 
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Cuit  iïiette2-y  fricafler  les  haricots  avec  » 
ciboules  hachées  ,un  filet  de  vinaigra  i  mouille* 
de  bouillon  ,  fel  &  poivre.  Si  vous  voulez,  fer- 
vir  des  haricots  blancs  pour  colation  ,ati  lieu  de 
beurre  vous  vous  fervez  d’huile  fine  ^  &  les  ac¬ 
commodez  de  la  même  façon. 

Autre  maniéré. 

Faites  cuire  les  haricots  dans  de  l’eau  ;  quand 
ils  font  cuits ,  mettez  dans  une  caflerole  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  ,  un  peu  de  farine  que  vous  faites 
rouflir  ;  mettez-y  enfuite  de  l’oignon  haché  que 
vous  faites  cuire  dans  ce  même  roux.  Quand  il 
eft  cuit,  mettez-y  les  haricots  avec  perfil,  ciboules 
hachées  ,  fel,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre  ;  faites 
bouillir  le  tout  un  quart  d’heure  &  le-rvez. 

Les  haricots  au  gras  fe  font  de  la  même  fa¬ 
çon  ;  à  la  place  du  beurre  on  (e  fert  de  lard  fon¬ 
du  ,  &  on  les  moüllle  de  bon  jus  de  veau. 

Ces  haricots  fe  fervent auffi  en  gra^  en  fntre- 
mets  ou  pour  Entrée,  fi  on  veut  les  mettre  del- 
fousun  gigot  de  mouton  rôti. 

Maniéré  de  confire  &  fécher  les  Haricots  verds 
■pour  les  con  trver. 

Prenez  des  haricots  verds  la  quantité  qu« 
vous  en  voudrez  confire  ,  cnoifilfez-les  tendres 
&  point  filandreux  ,  éplachcz  les  bouts;  met¬ 
tez  enfuite  ces  haricots  cuire  pendant  un  quart 
d’heure  dans  l’eau  bouillante  ;  mettez-le^  apres 
dans  de  l’eau  fraîche  pour  les  refroidir.  Quand 
ils  Ibnt  froids ,  retirez-les  de  1  eau  pour  les  met¬ 
tre  égoutter  ;  après  qu  ils  font  bien  elTuyes  y 
mettez-les  dans  les  pots  qui  leur  font  deirmes. 
Ils  doivent  être  bien  propres  ;  mettez  par-dcius 
de  la  faumure  jufqu’au  bord  duj»ot;  metteft-y 
enfuite  du  beurre  fondu  à  moitié  chaud  qui  le 
fige  fur  la  faumure  ,  &  empêche  les  haricots  de 
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Serrez-les  dans  un  endroit  ni  trop  chaud  ni 
trop  froid;  bo«chez-les  de  papier  &  ne  les  ou- 
Trez  que  quand  vous  voudrez  vous  en  fer- 
vir. 

La  faumure  fe  fait  en  mettant  les  deux  tiers 
d’eau  (3c -un  tiers  de  vinaigre,  &  plulîeurs  livres 
de  Tel ,  fuivantla  quantité  de  faumure  que  vous 
faites  ,  une  livre  pour  trois  pintes;  faites  chauf¬ 
fer  la  faumure  lûrlefes  jufqu’à  ce  que  le  fel  foit 
fondu  ;  lailTez-la  enfuite  repofer  pour  la  tirer  au 
clair  ,  &  vous  en  fervez  comme  il  eft  dit  ei¬ 
de  fli;  s. 

Pour  les  faire  fécher  ,  vous  prenez  de  pa¬ 
reils  haricots  que  vous  épluchez  de  même,  & 
les  faites  auffi  cuire  un  quart  d’heure.  Quand  ils 
font  égouttés,  enêlez-les  avec  une  aiguille  Sc  du 
fi] ,  pendez  les  au  plancher  dans  un  endroit  fec, 
ils  fe  conferveront  long-tems  de  cette  façon. 
Quand  vous  voudrez  vous  en  fervir  ,  faites-les 
tremper  dans  de  l’eau  tiede  jufqu’à  ce  qu’ils 
aient  pris  leur  première  verdure  ;  on  les  fait 
enfuite  cuire  dans  de  l’eau  ,  &  on  les  accom¬ 
mode  de  la  même  façon  que  les  haricots  nou¬ 
veaux.  On  fait  cuire  de  même  les  haricots  con¬ 
fits. 

HATELETTES.  Ce  font  des  mets  qui  tirent 
leurs  noms  de  petites  broches  de  bois  appellées 
hatelettes ,  diminutif  de  hâte  ,  mot  linonyme  à 
broche.  Les  hatelettes  font  des  efpeces  d’En- 
tremets  ;  elles  fervent  aufli  de  garniture  pour 
les  plats  de  rôti. 

Hatelettes  de  rts  de  veau. 

Prenez  des  ris  de  veau  ,  faites-les  blanchir, 
co^ez  les  par  petits  morceaux  avec  des  foies  8c 
dir^etit  lard  blanchi  ;  paffez  le  tout  avec  un  peu 
de  perfl  ,  ciboules  &  farine  frite  ,  &  l’affitifon- 
nez  bien.  Etant  prefque  cuit,  enlôrteque  la  faulTe 
en  foit  courte  ,  faites  de  petites  hatelettes  , 
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c’eft  à-dire,  de  petites  brochettes  de  bois,  & 
embrochez  vos  morceaux  de  foies ,  du  ris  de 
veau  &  du  petit  lard  le  long  de  vos  hatelettes  ; 
trempez-les  dans  la  l'auffe,  &  les  ayant  panés 
faites-les  rôtir  ou  frire. 

Autre  façon. 

Faites  blanchir  deux  ris  de  veau  avec  du  pe¬ 
tit  lard  ;  coupez  les  ris  de  veau  en  dés  &  le  pe¬ 
tit  lard  en  filets  ;  pafTez  cela  à  la  cafTerole  avec 
lard  fondu ,  perfil  ,  ciboules,  Tel  &  poivre  ;  pou¬ 
drez  un  peu  fort  de  farine  ;  mouillez  d’un  peu 
de  bouillon,  faites  les  cuire.  Laiffez-les  un  peu 
refroidir  pour  les  embrocher  dans  de  petites  ha¬ 
telettes  d’argent  ou  de  bois  ;  retournez-les  dans 
leur  faufle  ,  &  pannez  d’une  mie  de  pain  bien 
fine  ;  faites-les  griller  fur  un  feu  qui  ne  foitpas 
trop  vif,  &  les  fervez  pour  Hors-d’œuvres 
Entremets  .  ou  garnitures  d’Entrécs.  Ceux  de 
foies  gras  fe  font  de  même. 

Hatelettes  de  langue  de  Mouton, 

Prenez  trois  langues  de  mouton  ,  coupez-les 
en  morceaux  quarrés  de  meme  grandeur;  paflez- 
les  fur  le  feu  dans  une  cafTerole  avec  un  mor¬ 
ceau  de  bon  beurre  ,  fel  &  poivre  ,  perfil ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  le  tout  haché  ;  mouil¬ 
lez  avec  du  coulis  fi  vous  en  avez  ,  fi-non 
mettez-y  une  bonne  pincée  de  farine,  &  mouil¬ 
lez  avec  du  bouillon.  LailTez  bouillir  le  ra¬ 
goût  jufqu’à  ce  que  la  fauffe  foit  bien  épaifle  ; 
mettez-y  enfuite  deux  jaunes  d’œufs  ,  faites  lier 
les  œufs  avec  la  faufle  fur  le  feu  fans  qu’ils 
bouillent  ;  mettez  enfuite  refroidir  le  ragoût  & 
embrochez  tous  les  petits  morceaux  de  langues 
dans  les  petites  brochettes  de  bois  ;  faites  tenir 
toute  la  faufle  après  &  les  pannez  de  mie  de 
pain  ,  faites-les  griller  en  les  arrofant  de  tems 
çn  teins  avec  un  peu  de  beurre.  Quand  ils  font 
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grillés  de  belle  couleur,  on  les  fèrt  à  fec  aveff 
les  brochettes  pour  Hors-d’œuvre. 

Lapreau  en  Hatelettes  ,  voyez  Lapreau. 
Pigeons  en  Hateeettes  ,  voyez  Pige  n, 
Poulets  en  Hatelettes  ,  voyez  Poulets, 
Huîtres  en  Paille  en  Hatelettes  ,  voyez 
Huîtres, 

Hochepot, 

Prenez  le  bas  d’une  poitrine  de  bœuf  &  la 
coupez  en  morceaux  de  deux  pouces  de  long  & 
de  large,  &  la  faites  dégorger  &  blanchir  à  l’eau  ; 
prenez  une  marmite  &  la  garniffez  de  tranches 
de  bœuf  ;  em'iiite  mettez-y  vos  morceaux  d« 
poitrine  de  bœuf  avec  abondance  de  carotcs  & 
de  panais  ,  cnfuite  aflailbnnez  de  lel ,  poivre  5 
d  une  douzaine  d’oignons ,  d’un  morceau  de 
Jambon  &  d’un  cervelas ,  fi -l’on  veut.  Couvrez- 
îa  de  tranches  de  bœuf  &  la  moüillez  de  boüib- 
Ion  ;  couvrez  votre  marmite  &  la  mettez  au 
feu  deffus  &  delTous.  Etant  cuite  tirez  la  viande 
Si  le»  carotes  ;  mettez  enfuite  vos  morceaux  de 
poitrine  &  autres  viandes  dans  une  cafferole  , 
tournez  vos  carotes  le  plus  proprement  que  vous 
pourrez ,  mettez- les  avec  votre  viande;  paflez 
cnfuite  le  bouillon  où  font  cuits  les  morceaux 
de  poitrine  &  autres  viandes  ;  dégraiflez-le  bien  , 
qu  il  (oit  de  bon  goût.  S’il  y  a  trop  de  boüil- 
l®n  faites-le  bouillir  pour  le  diminuer.  Prenez 
une  cafferole  &  y  mettez  un  morceau  de  beurre  ; 
mettez-la  dellus  le  feu  avec  une  petite  poignée 
de  farine  ,  &  remuez-la  avec  une  cuiller  de 
bois  jafqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  une  belle  cou¬ 
leur  d’or  ;  enfuite  moüillez-la  du  bouillon 
d’hochepot.  Etant  «loüillé  ,  ayez  foin  de  la  bien 
dégraifler;  obfervez  qu’il  foit  d’un  bo-n  goût, 
&  y  mettez  une  bonne  pincée  de  perfil  haché  , 
Si  le  mettez  par  deffus  les  tendrons  de  bcc^f 
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jfe  de  carotes  ;  tenez-le  chaudement.  Etant  prêt 
à  fcrvir ,  dreffez-le  dans  une  terrine  &  le  fer¬ 
rez  chaudement  pour  Entrée.  On  le  peut  fer- 
vir  dans  un  plat  comme  dans  une  terrine.  On 
y  peut  ajouter  des  tendrons  de  mouton. 

HORS-D’OEUVRES.  On  appelle  hors- 
d’œuvres  en  fait  de  cuilîne  ,  tous  les  plats  qu  on 
lert  fur  une  table  ^  &  dont  on  pourroit  fe  pafTer 
pour  rendre  un  repas  complet.  On  ne  met 
guerûs  de  hors-d’hœuvres ,  fi  ce  n’eft  dans  ceux 
où  il  y  a  beaucoup  de  plats  .à  fervir ,  ou  bien  dans 
un  petit  repas  pour  épargner  les  Entrées  qui 
coûtent  plus. 

On  feut  fervir  ^our  Hors-d' œuvres  en  gras» 

» 

Alouetttes  en  Caifîe. 

Beignets  de  Poulardes. 

Andouilles. 

Biberot. 

Boudins ,  Andouilles  &  SaucilTes. 

Brezole  à  l’Italienne. 

Brezolede  Mouton  à  l’Angloife. 

Brezole  de  Dindon. 

Caiffe  de  Filets  de  Viande  mêlée. 

Capilotade. 

Cervelle  de  Boeuf  marinée. 

Côtelettes  de  Veau  à  la  Bourgeoife, 

Faifan  en  Filets. 

Filets  de  Mouton  aux  Epinars. 

Filets  de  Mouton  au  Gratin. 

Filets  de  Porc  frais  aux  Oignons. 

Filets  de  Poulardes  aux  Piftachc^s. 

Filets  de  Lapreaux  en  Caiffe. 

Filets  de  Lievre  minces ,  une  Poivrade. 

Filets  de  Dindon  à  l’Italienne. 

Fraife  de  Veau. 

Grillades  de  Rognons  deBceuF, 

Gfas-do  uble  à  la  Kavigoue* 
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Hachis  de  toutes  fortes  de  viande. 

Hate’eu 

Langue  de  Mouton  à  la  faufîe  hachée. 

Langues  de  Moutons  en  Caifîc. 

Lapreaux  en  caifiè. 

Lapreaux  en  Hatelet. 

Lapreaux  en  Filets  au  Gratin, 

Menus  des  Rois, 

Menus  des  Rois ,  Palais  de  Bœuf  en  nienu  de 
Rois. 

Mouton  ,  pieds  de  Mouton.  ^ 

Pieds  de  Mouton  farcis  au  Bafilic. 

Filets  de  Mouton  mincés  aux  .Concombres, 
Hachis  de  Mouton. 

Queue  de  Mouton  au  ^armefan. 

Palais  de  Bœuf  Marinés, 

Palais  de  Bœuf  au  gratin. 

Palais  de  Bœuf  en  fricaflee  au  Blanc, 

Panache  de  Porc. 

Paupiette  de  Veau. 

Petit  Sallé  aux  Pois. 

Pigeons  en  Bignets, 

Pigeons  en  Hatelet. 

Pigeons  au  Bafilic. 

Pigeons  en  Fricalfée. 

Poulardes  en  Filets  au  Céleri, 

Poulets  en  Hatelet. 

Poulets  à  la  Ste.  Menehould, 

Poulets  Marinés, 

Poulets  en  Salade. 

Queue  de  Mouton  Grillée  ,  Saufle  au  Jambon» 
Queue  de  Mou,ton  au  Baülic. 

Queue  de  Mouton  à  F  chalote. 

Ragoût  de  Palais  de  Bœuf. 

Ri fiole. 

S  . 

Salade  de  Viande  Mêlée 

Saluai ,  plufieurs  fortes  de’  Salmis* 
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Sauciffes  aux  Choux. 

Tête  d’ Agneau  à  l’Angloife. 

Tête  d’Agneau  au  coulis  blanc  &  petit  lard. 
Veau  ,  Poitrine  de  Veau  au  Bafiiic, 
Poitrine  de  veau  Marinée. 

Filets  de  Veau  au  Blanc. 

Filets  de  Veau  aux  Concombres. 

Oreilles  de  Veau. 


Hors  d’Oeiivres  en  Maigre^ 

Brochet  en  Bignet. 

Brochet  en  Salade. 

Grenoüille. 

Hachis  de  Carpe. 

Haricots  Blancs. 

Huîtres  Grillées. 

Huîtres  en  Paille  en  Hatelet» 

Oeufs  aux  Trufes.  _ 

Oeufs  aux  Champignons. 

Oeufs  au  Citron. 

Oeufs  à  la  Phililtourg.. 

Oeufs  à  l’Eflragon, 

Oeufs  à  la  Tripe. 

Oeufs  à  la  SauiTe  Robert. 

Oeufs  à  la  Chicorée. 

Oeufs  aux  Laitues  à  la  SaulTe  blanche. 

Oeufs  à  l’Ofeille. 

Oeufs  aux  Ecreviffes. 

Oeufs  aux  Concombres. 

Oeuts  au  Céleri. 

Oeufs  brouillés  aux  pointes  d’Afperges. 

Oeufs  en  Poupeton  aux  fines  herbes. 

Oeufs  au  Parmelàn. 

Omelette  aux  petits  Pois. 

Omelette  aux  Huîtres. 

Omelette  aux  Ecreviffes. 

Omelette  aux  pointes  d'Afperges. 

On  trouvera  à  leurs  articles  particuliers  >  la 
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compofifion  de  ces  diftcrens  Hors-d’œuvres  en 
gras  &  en  maigre.  Toutes  fortes  de  petites  En¬ 
trées  peuvent  auffi  être  fervies  pour  Hors- 
d’œuvres  ,  en  les  mettant  dans  un  plat  à  Hors- 
d’eeuvres. 

Huile,  Okitm.  Suc  gras  opftueux  tiré  des 
olives  par  exprefTion.  On  amafle  au  mois  de 
Novembre  &  de  Décembre  une  certaine  quaii- 
tîté  d’olives  bien  mures  que  l’on  met  dans  un 
tas  dans  un  endroit  couvert,  où  on  les  laifTe 
s’échauffer  pendant  dix  ou  dou^e  jours  ;  ce  qui 
fait  fortir  beaucoup  d’humidité  &  difpofe  l’huile 
à  s’en  réparer  plus  aifément.  Enfuite  on  les 
ccrafe  fous  la  meule  ,  &  on  les  met  ainfi  écra- 
fées  dans  des  cabats  de  jonc  ou  de  palmier  que 
l’on  place  au  preffbir  les  uns  fur  les  autres.  La 
première  huile  qui  en  fort  eft  excellente  ;  c’eâ 
celle  qu’on  appelle  Huile  Vierge. 

Quand  cette  huile  sft  exprimée  ,  on  arrole 
«d’eau  chaude  les  mêmes  olives  ,  on  les  prefle 
&  elles  donnent  une  fécondé  huile  qui  eft  fort 
bonne  ,  après  quoi  on  remue  le  marc  que  l’on 
arrole  encore  d’eau  chaude,  &  qui  étant  prefTé  for¬ 
tement  rend  une  troiliéme  huile  baaucoup  moins 
bonne  que  les  deux  premières. 

Ces  huiles  Ce  féparent  facilement  de  l’eau  , 
parce  qu’elles  nagent  deffus  ;  mais  il  fe  pré¬ 
cipité  au  fond  une  efpece  d’huile  que  les  an¬ 
ciens  appelloient  Amurca. 

L’huile  eft  plus  fufeeptile  d’exaltation  par  le 
feu  que  le  beurre  ,  comme  il  eft  aife  de  le  voir 
par  la  facilité'  avec  laquelle  elle  s’enflamme. 
Ainfi  à  ne  confultet  que  la  raifon  ,  l’huile  doit 
contrader  une  plus  mauvaile  qualité  par  le  trop 
grand  feu  que  le  beurre  ,  &  c’eft  ce  que  l’ex¬ 
périence  confirme.  Voyez  au  mot  Frftnre,  ce 
q[ue  l’on  a  dit  des  fritures  à  l’huile. 

.  L’huile  le  conferve  d’elle- même  ,  &  elle  fert 
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à  conferver  plufîeurs  autres  fuhftances  ;  elle  eft 
outre  cela  pour  le  moins  aufl'i  adouciffante  que 
le  beurre  ,  &  pour  cette  raifon  elle  ne  convient 
pas  moins  que  ie  bourreaux  afthmatiques ,  aux 
graveleux  &  à  tous  ceux  dont  les  humeurs  font 
trop  âcres  &  trop  falées mais  il  en  faut  ufer 
modérément ,  fans  quoi  elle  pourroit  produire 
un  trop  grand  relâchement  dans  les  organes. 

Aulît  remarque-t-on  que  ceux  qui  en  font 
un  trop  grand  ufage  ,  font  la  plupart  incom¬ 
modés  de  defcentes. 

L’huÜe  eft  corapofée  Je  parties  fulfureules 
mélées  d’un  fel  acide  fixe.  Or  ces  foufres  &-  ces 
acides  embarralTent  aifément  la  malle  du  fang  , 
6c  de-ià  peuvent  naître  quantité  d’obftruélions  ; 
outre  cela  cet  acide  étant  coagulant  comme  il 
eft,  fépare  de  la  nialfe  plulieurs  férofités  qui 
relâchent  les  parties  ,  d’où  s’enfuivent  des  def¬ 
centes  &  autres  aceidens. 

11  eft  aifé  de  voir  de-là  que  iHiuile  eft  un 
aftaifonnement ,  dont  il  faut  prendre  garde  d’a- 
bufer. 

La  meilleure  huile  eft  l’huile  vierge  ,  autre¬ 
ment  dite  la  première  prefle  ,  c’eft-à-dire,  com¬ 
me  nous  l’avons  remarqué ,  celle  que  l’on  tire 
des  olives  fraîches  qui  n’ont  point  encore  été 
prelTées.  L’huile  de  la  fécondé  prefle  n’cft  point 
tout  à  fait  fi  bonne  .  &  celle  de  la  troifiéme 
prelFe  vaut  encore  moins.  L’eau  chaude  dont  on 
fe  fert  dans  ces  deux  dernieres  preffes  pour  tirer 
plus  facilement  le  fus  des  olives ,  ne  contribue 
pas  à  perfeôionner  l’huile. 

D’ailleurs  comme  cette  derniere  huile  eft  la 
plus  engagée  dans  la  fubftance  du  fruit,  &  que 
ce  n’eft  que  par  la  violente  compreftion  qu’on 
vient  about  de  la  dégager  ,  elle  ne  fçauroitétre 
auffi  agréable  que  la  première. 

L’huile  la  plus  nouvelle  eft  la  meilleure  ;  celle 
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d’un  an  eft  encore  bonne  ,  pourvu  qu’elle  ait 
été  confervée  dans  des  vaifTeaux  de  terre  ou  de 
verre ,  &  fraîchement. 

Huile  de  Noix. 

L’huile  de  noix  s’emploie  auffi  dans  les  alTai- 
fonnemens  ;  elle  échauffe  beaucoup  plus  que 
l’huile  d’olives  ,  &  ne  convient  nullement  aux 
tempéramens  bilieux. 

HUITRE,  Ojireum  ou  Aujlrea.  PoifTonfàns 
peau  ni  arêtes  ,  informe  en  apparence  &  ren¬ 
fermé  entre  deux  écailles  prefque  rondes ,  lar¬ 
ges  comme  la  main  ,  épailTes  ,  dures  &  pe¬ 
lantes  ,  où  il  fe  nourrit  d'un  peu  d’eau  marine  & 
de  limon. 

Il  y  a  un  grand  nombre  d’efpeces  d’huîtres  qui 
font  toutes  bonnes  à  manger.  On  doit  les  choi- 
lir  nouvelles,  d’une  grandeur  médiocre, tendres, 
humides  délicates ,  d'un  bon  goût  qui  n’aient 
point  été  prifés  dans  des  eaux  laies  &  bour- 
beufes. 

Il  y  a  des  Pays  où  les  huîtres  fe  fement  tout 
comme  on  femeroit  du  grain.  A  la  Chine  par 
exemple  il  y  a  de  petites  huîtres  qu’on  feme 
dans  les  campagnes  couvertes  d’eau.  On  en 
calTe  quelques  unes ,  &  l’on  en  jette  les  mor¬ 
ceaux  dans  les  champs  comme  fi  c’étoit  des 
graines  ;  il  on  naît  d’autres  en  fort  peu  deterns 
qui  font  d’un  fort  bon  goût.  Ces  campagnes  bai¬ 
gnées  d’eau  où  l’on  féme  des  huîtres  n’en  pro- 
diuifent  qu’à  caufe  que  les  œufs  &  le  frai  des 
huîtres  y  ont  été  jettes  avec  les  écailles  qu’on  a 
cafT'es. 

On  voit  aulTi  aux  Antilles  &  dans  d’autres  en¬ 
droits  ,  des  arbres  fi  chargés  d’huîtres  que  les 
branches  en  rompent.  Sans  doute  que  les  va¬ 
gues  de  la  mer  ont  jette  fur  ces  arbes  des  fe^ 
rnences  d’huître;  ainfi  tous  ces  faits  ne  prouvent 
point  que  l’huître  Toit  un  Zoophite. 
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Ce  poiffon  nourrit  peu,  8c  ia  ciigeftion  qui  s’en 
fait  dans  l’eftomac  eft  plutôt  une  fîmple  dilTo- 
lution  qu’une  parfaite  digeftion  ;  c’efi: -à-dire 
que  1  huître  fe  confume  dans  l’eftornac  fans  y 
produire  que  très-peu  de  chile  ;  elle  fe  réfbut 
prefque  tout  en  eau,  &  cette  eau  qui  efr  de  la 
nature  de  celle  dont  l’huître  fe  nourrit  dans  la 
coquille  ,  c’eft-à  dire  un  peu  piquante  ,  irrite 
doucement  les  fibres  de  l’eftomac  &  des  inteftins; 
ce  qui  l’empéche  de  féjourner  long  tems,  &  ce 
qui  eftcaufe  en  meme  tems  qu’on  en  peut  man¬ 
ger  un  aiî'ez  grand  nombre  lans  en  être  incommo¬ 
dé.  AufTi  voit-on  une  infinité  de  gens  en  manger 
foir  &  matin  une  fort  grande  quantité  fans  en 
relfentir  aucun  mal. 

On  croit  communément  qu’elles  fon't  plus 
laines  crues  ,  mais  il  y  a  bien  des  eftomacs  qui 
ne  peuvent  les  lupporterde  la  forte. 

hiles  font  fort  faines  cuites  fur  les  charbons 
dans  leur  propre  coquille  avec  un  peu  de  beurre 
&  de  pain  râpé,  &  elles  conviennent  alors  à 
toutes  fortes  d’eftomacs  ,  aufli-bien  que  celles 
que  l’on  accommode  fur  le  réchaut  avec  une 
laulTe  au  beurre  &  quelques  légers  affailon- 
nemens. 

Mais  celles  qui  ont  pafîe  par  la  poêle  ou  qui 
font  frites ,  foit  fimplement,  loitavec  de  la  pâte, 
fo.nt  fort  mal  faines. 

Au  relie  de  quelque  façon  qu’on  les  mange  , 
elles  nuifent  à  ceux  qui  abondent  en  pituite; 
c’eft  la  remarque  de  plufieurs  fçavans  Médecins, 
&  cela  eft  auiTi  confirmé  par  l’expérience. 

PalTons  aux  diftérentes  maniérés  d’apprêter 
les  huîtres  dans  les  cuilines. 

On  mange  ordinairement  les  huîtres  crues 
avec  un  peu  de  poivre. 

Huîtres  faittées. 

On  en  lêrt  encore  dans  leurs  coquilles  cuites  fur  le 


Î^o  HÜT.  H  U  T. 

gril  ,  feu  deffous  &  la  pelle  rouge  par-defîusi 
Quand  elles  commencent  à  s’ouvrir  feules ,  ell6€ 
font  cuites. 

Huîtres  grillées  d’une  autre  façon. 

Ouvrez  vos  huîtres,  laiflez-les  dans  leurs  co- 
«juilles  ;  mettez-y  du  poivre  ,  un  peu  de  perfil 
haché  ,  du  beurre  &  de  la  rapure  de  pain  bien 
fine  par-deffus  ;  faites-les  griller  ;  paifez  la  pelle 
rouge  par-delTus,  &  fervcz  chaudement  pour 
tntremets. 

Huîtres  en  hachis. 

Prenez  un  demi-ceni  d’huîtres,  mettez -les 
dans  de  l’eau  chaude.  Quand  elle  eft  prête  à 
bouillir  ,  retirez-les  pour  les  mettre  dans  l’eau 
fraîche  ;  faites-les  égoutter  ,  &  n’en  prenez  que 
le  tendre.  Si  vous  prenez  tout ,  hachez  le  dur 
à  part  très-fin  ,•  mettez  enfuite  le  tendre  avec 
pour  le  hacher  aufli.  Si  vous  voulez  y  mêler 
de  la  chair  de  carpe ,  elle  ne  peut  que  donner 
bon  goût  au  hachis. 

Mettez  dans  une  caCferole  un  bon  morceau  de 
beurre  ,  avec  perfil  ,  ciboules  ,  champignons 
hachés  ,•  paffez-les  fur  le  feu  ;  mettez-y  une  pin¬ 
cée  de  farine  ;  raoüillez  après  avec  us  demi- 
fetier  de  vin  blanc  &  autant  de  bouillon  maigre. 

Faites  cuire  dedans  votre  hachis  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  de  faufle  ,  &  l’alfaifonnez  de 
bon  goût.  Quand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  met¬ 
tez-y  une  liaifon  de  trois  jaunes  d’œufs  &  de  la 
crème  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Huîtres  frites. 

Ouvrez  vos  huîtres  mettez-les  égoutter  fur 
un  tarais^  quand  elles  font  égouttées,  mettez- 
les  dans  un  plat  avec  du  poivre  ,  deux  ciboules 
entières ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  peu  de  ba- 
filic  un  oignon  par  tranches  ,  une  deuai.-dou- 
zaine  de  clous  &  deux  jus  de  citron  ;  remuez- 
ie  de  tems  es  tems  dans  leur  na.irinade. 


Faites 
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Faites  une  pâte  avec  de  la  farine  fc  de  l’eau, 
un  peu  de  l'el  &  un  œuf  blanc  &  jeune  ;  battez 
bien  le  tout  .enremble  ,  que  la  pâte  ne  foit  ni 
trop  épaîlTeni  trop  claire  ;  faites  fondre  un  mor¬ 
ceau  de  beurre  comme  une  noix  &  le  mettez 
dans  votre  pâte. 

Quand  vous  êtes  prêt  à  frire  vos  huîtres  ,  tî- 
fez-les  de  leur  marinade  une  à  une  frir  un  linge, 
clfuyez-les  bien;  mettez  votre  poele  fur  le  feu 
avec  du  beurre  affiné  ;  trempez  vos  huîtres  une  à 
une  dans  la  pâte  ,  &  les  mettez  dans  la  friture 
chaude  à  propos.  Quand  elles  font  frites ,  fer- 
Tez-les  fur  une  lerviette  pliée  avec  pcrfîl  frit 
pour  Entremets 

On  les  fêrt  auffi  frite  en  gras  ;  pour-lçrs  au 
lieu  de  beurre  ,  on  Ce  fert  de  fain-doux. 

Muîtres  à  la  daube. 

Ouvrez  des  huîtres  ,  affaifonnez-Ies  de  fines 
herbes  hachées  fort  menu  comme  perlil ,  ci» 
Jboule  ,  bafriic ,  fort  peu  dans^^çhaque  huître,  du 
poivre  &  un  peu  de  vin  blanc  ;  recou vrez-les  en- 
fuite  de  leur  couvercle  ,  &  les  mettez  cuire  fiir 
îe  gril  ;  palTez  de  tems  en  tems  la  pelle  rouge 
par-deffiis.  Quand  elles  font  cuites  ,  drelTez-ks 
dans  un  plat  &  les  fervez  découvertes. 

Huîtres  en  faille  en  hatehttes- 

ElanchlfTez  vos  huîtres  dans  deux  eaux  fân^ 
îes  faire  boiiillir,  lavez- les  bien  &  les  faites 
égoutter  ;  pafiez  dans  une  calTerole  perfi! ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  hachés  >  une  pointe  d’ail 
avec  un  quarteron  de  beurre  ;  mettez-y  enfwlte 
vos  Ituîtres  ,  faites  leur  faire  deux  ou  trois  tours 
fans  bouillir  ;  llez-les  de  jaunes  d’œufs ,  enfilez- 
les  dans  des  hatelettes ,  pannez-les  &  les  faitsi 
griller  ,  &  fervez  à  fec. 

Huîtres  en  ea(ferole. 

Ouvrez  des  huîtres,  frotez  le  cul  d’un  plat 
gent  de  bon  beurrej  arrangez  vos  hukres  > 

Ims  lit  Q: 
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airaifonnez-les  par-delfus  de  poivre  ,  de  perfiî 
haché;  mettez-y  un  demi-verre  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  couvrez-Ies  de  bon  beurfe  frais  bien 
mince ,  pannez-les  d’une  mie  de  pain  bien  fine  , 
&  les-  faites  cuire  avec  le  couvercle  d’une  tour¬ 
tière  ,  feu  defius  &  defîbus ,  qu’elle  prenne  belle 
couleur  ;  dégrailfez-les  ,  nettoyez  le  bord  de 
votre  plat,  &  fervez  chaudement  pour  tntre- 
mets. 

Huîtres  en  ragoût  en  gras. 

Vos  huîtres  étant  ouvertes  ,  mettez-les  dans 
une  caflerolè  avec  leur  eau ,  faites-leur  faire  deux 
ou  trois  tours  fur  le  fourneau  pour  les  dégour¬ 
dir;  tirez-les  enfuite  une  à  une  ,  nettoycz-les 
bien  &  les  mettez  fur  un  alTieite. 

Paflez  dans  une  cafferole  des  champignons  & 
des  trufes  avec  un  peu  de  lard  fondu;  moüil- 
lez-les  de  jus  &  les  liez  d’un  coulis  de  veau  & 
de  jambon.  Lorlque  vous  êtes  prêt  à  fervir  , 
jettez-y  vos  huîtf'e's  ,  faites  les  chauffer  &  fer- 
V^z  pour  Entremets. 

On  ne  doit  point  faire  boiiillir  les  huîtres: 
C3  ragoût  fert  pour  toutes  fortes  d’Entrées 
graffes. 

Huîtres  en  raç-cût  ffour  les  jours  maigres. 

Vos  huîtres  préparées  &  nettoyées  comme 
nous  venons  de  le  dire  ,  palfez  dans  une  caf^ 
ferole  quelques  champignons  &  des  trufes  avec 
un  morceau  de  beurre  frais  ;  mouiiler-les  d’un 
bon  bouillon  de  poiffon  ;  mouillez -les  enfuite 
d’un  bon  coulis  d’écrevifles  ,  mettez-y  vos 
huîtres  &  les  faites  cbautfer  fans  bouillir  ;  dref- 
fez-les  dans  un  plat  &  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Ce  ragoût  fert  pour  toutes  fortes  d’Entrées  de 
poillon  aux  huîtres. 

Autre  .goût  d’huîtres. 

y  OS  huîtres  étant  ouvertes ,  mettez-les  égout- 
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fer  fur  un  tamis  ,  mettez,  par-deflbus  un  plat 
pour  en  recevoir  l’eau  ;  mettez  un  inorceau 
de  beurre  dans  une  caflerole  fur  un  fourneau  ^ 
quand  il  eft  fondu  mettez-y  une  pincée  de  fa¬ 
rine  jremu.."z  avec  une  cuiller  de  bois  jufqu’à 
ce  que  cela  foit  roux  ;  mettez-y  de  petites 
croûtes  de  pain  avec  vos  huîtres  qui  font  égout¬ 
tées  ;  faites  leur  faire  cinq  ou  fix  tours  fur  le  feu  ; 
afTaifonnez-les  de  poivre  ,  per/îl  &  ciboules  en¬ 
tières  ;  moiiillez  les  moitié  de  leur  eau  ,  moi¬ 
tié  de  bouillon  de  poiflbn’,  que  votre  ragoût 
foit  de  bon  goût ,  qu’il  y  ait  de  la  pointe  ,  & 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Cette  efpece  de  ragoût  fe  fait  promptement 
&  fe  îêrt  de  même ,  parce  qu’on  ne  fait  point 
bouillir  l'huître  qui  fe  racornit  &  perd  de  fon 
goût  en  bouillant. 

Huîtres  à  la  minute. 

Mettez  dans  une  calTerole  une  cuillerée  de 
coulis ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  ,  un 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ,  & 
faites  boüillir  fur  le  feu  ;  faites  ouvrir  pendant 
ce  tems-là  des  huîtres  que  vous  mettez  égout¬ 
ter  fur  un  tamis,  &  un  plat  deffbus  pour  en 
recevoir  l’eau  ;  mettez  cette  eau  dans  la  faulTe» 
faiies-la  réduire  ,  mettez-y  vos  huîtres  pour 
leur  faire  faire  quelques  tours  fans  qu’elles  bouil¬ 
lent  ,  &  fervez  avec  croûtons  frits  pour  gar¬ 
niture. 

Huîtres  au  ^armefan. 

Mettez  vos  huîtres  egoutter  fur  uft  tamis  ^ 
frotez  le  fond  d’un  plat  avec  du  beurre  frais  ; 
arrangez  les  huîtres  deflus  ,  poudrez  les  de 
gros  poivre  &  de  perfîl  haché;  arrofez  les  avec 
un  déni  verre  de  vin  de  Champagne  ;couvrez- 
les  avec  Ju  parmefan  râpé  ;  mettez  le  pla»-  dans 
le  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtiere.  Quand 
elles  font  de  belle  couleur  Sl  bien  glacées  ,  rs- 

.  Oîj 
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tirez-les.  Si  après  les  avoir  dégraiffées,  &  nettoyé 
k  bord  du  plat,  fervez  chaudement. 

HuUre  à  la  bonne  femme. 

Faites  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau ,  met¬ 
tez- les  égoutter  fur  un  tamis  ;  nettoyez-les ,  ha- 
ohez-les  bien  menu  ;  prenez  de  la  mie  de  pain 
trempée  dans  de  la  crème  ,  perfil ,  ciboules  ,• 
anchois ,  le  tout  haché  ,  poivre ,  un  peu  fel  ^ 
un  morceau  de  beurre  ;  pilez  bien  le  tout  avec 
vos  huîtres  ,  &  lie/  de  quelques  jaunes  d’oeufs  , 
mettez  de  cet  e  farce  dans  les  coquilles  d'huîtres, 
panne?  de  naie  de  pain  ,  &  faites  cuire  au  four. 
Quand  elles  font  cuites  &  de  belle  couleur,  fw- 
vez  à  fec. 

Huître  au  bon  homme. 

Faites  blanchir  vos  huîtres  à  l’eau,  pafTez-les 
au  roux  avec  farine  frite  ,  c’efi-à-dire  ,  lorfque 
votre  beurre  fera  roux  ;  mettez- y  une  pincée  ou 
deux  de  farine  que  vous  ferez  frire  ;  ajoutez-y 
du  porftl  Sc  de  la  ciboule  hachée  bien  menu  avec 
l’affaifonnement  ordinaire  ,  lailTez  mitonner  le 
tout  avec  un  peu  de  vin  blanc  ;  quand  les 
huîtres  font  cuites,  fervez-les  pour 'Entrée  avec 
tranches  de  citros  pour  garniture  ou  croûtons 

Huîtres  farctes. 

Faites  une  farce  avec  un  morceau  d’anguille 
8c  une  douzaine  d’huîtres  blanchies  ,  un  peu  de 
perfil  &  de  ciboules ,  quelques  champignons  j 
afîaifonnez  de  lèl  ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
épices ,  de  bon  beurre  frais ,  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème ,  deux  jaunes 
d’ossufs  crus  ,  le  tout  haché  enfèmble  &  pilé  dans 
*n  mortier. 

Prenez  de  cette  farce ,  garnifiez-en  le  fond  de 
Vos  coquilles ,  &  y  mettez  une  huître  en  ragoût  ; 
couvrez  votre  coquille  de  la  même  farce  &  la 
irpjej  4’SP  «wt  batiu  j  jettf z  un  peij 
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'<le  beurre  fondu,  pannez  de  mie  de  pain  bien  fine, 
&  îes  mettez  cuire  au  four,  qu'elles  ptennent 
belle  couleur  ,&  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets  ou  pour  garniture  d’Entrée. 

L’on  farcit  de  même  des  huîtres  en  gras  ;  au 
lieu  d’une  farce  maigre  ,  on  le  fert  d’une  farce 
^raffe  &  d’un  ragoût  d’huîtres  en  gras ,  le  refte  à 
i’ord'inairc. 

Autres  Huîtres  farctes. 

Ouvrez  vos  huly^es ,  &  les  faites  blanchir  ; 
après  cela ,  hachez-les  bien  avec  perfil ,  cibou¬ 
les  ,  Tel ,  poivre  ,  anchois  &  bon  beurre  ;  faites 
tremper  urfe  mie  de  pdin  dans  de  la  crème,  que 
vous  y  mêlez  avec  mufcade  Sc  autres  épices  dou¬ 
ces  ,  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs;  pilez  le  tout 
enfemble  *,  farciifez  vos  coquilles  de  cette  farce, 
&  les  ayant  dorées  ou  panaées  ,  faites-les  cuir© 
au  four  ou  fiir  un  gril ,  &  les  ferver  à  fec. 

Huîtres  en  petits  pâtés  à  la  Hollandor/e. 

Prenez  autant  d’huîtres  que  vous  voulez  faire 
de  petits  pâtés  ;  elTuyez-les  bien  en  fortant  de 
l’écaille  ;  palTez-les  légèrement  dans  une  cafle- 
role  avec  bon  beurre  ,  perfil ,  ciboule  hachée 
&  les  aflaifonnez  ;  quand  elles  font  froides  , 
fahes-en  de  petits  pâtés  dans  des  tourtières  en 
pâte  fine  ;  faites-les  cuire  au  four ,  Si  les  fervee. 
chaudement  pour  Entrée  ou  pour  garniture. 

Autres  petits  pâtés  d’Huîtres  a  l'écaille. 

Prenez  autant  d’huîtres  que  voulez  faire  de 
petits  pâtes  ;  faites  enfuite  un  hachis  de  laitan¬ 
ces  &  de  chair  de  carpe ,  de  tanche ,  de  bro¬ 
chet  &  de  chair  d’anguille  ;  alTaifbnnez  le  tout 
de  poivre  ,  fiel  ,  clou  battu  &  vin  blanc  ;  en- 
velopez-en  vos  huîtres  ,  &  en  mettez  une  dans 
chaque  pâté  avec  un  peu  de  beurre  frais  ;  faites^ 
les  cuire  li  fervez  chaudement. 

Tourte  d'Huîtres, 

^çaiiie?  VÇS  iiuîîrgs  Si  les  oiQUes  dans 
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caflerole;  faites  leur  faire  deux  ou  trois  tours 
fur  le  feu  ;  retirez-les ,  &  après  les  avoir  net*- 
toyées  une  à  une  ,  mettez  les  fur  une  affiette  ; 
faites  fondre  un  petit  morceau  de  beurre  dans 
une  calTerole  ;  quand  il  eft  fondu  ,  mettez  -  y 
une  pincée  de  farine  &  la  remuez,  toujours  ; 
quand  votre  beurre  eft  roux  j  mettez-y  quel¬ 
ques  petits  champignons  ^mouiTerons;  adaifon- 
isez  de  poivre  &  d’un  bouquet  ;  &  quand  le  ra- 
goât  eft  cuit ,  dégrailfez-l^.  bien  ,  &  y  mettez 
les  huîtres  pour  faire  feulement  un  bouillon  ; 
achevez  de  lier  votre  ragoût  d’un  peu  de  coulis 
au  roux  ;  r  etirez-le  &  le'Iaiifez  refroidir. 

Foncez  une  tourtiere  d’une  abaifîe  de  pâte 
feuilletée  ;  mettez-y  le  ragoût  d’huîtres  ;  moüil- 
îez-la  tout  autour  &  la  couvrez  d’une  autre 
abailTe  de  pâte  feuilletée,  &  faites  un  cordon 
autour  ;  dorez  votre  tourte  d’un  œuf  battu  &  la 
mettez  cuire. 

Quand  elle  eft  cuite  ,  dreffez-la  dans  un  plat; 
découvrez-la  pour  voir  fi  elle  n’eft  pas  trop  fé- 
che  ,  &  fi  elle  l’eft  trop  ,  jettez-y  un  petit  coulis 
léger  ',  recouvrez-la  &  fervez  chaudement. 

Totale  à'Huîtres. 

PaiTez  vos  huîtres  à  la  caflerole  avec  bofî 
beurre  ;  palTez  en  même  tems  avec  vos  huîtres 
des  champignons  par  morceaux  &  un  peu  de  fa¬ 
rine  ,  &  mettez  cuire  le  tout  avec  purée  claire, 
fel  &  poivre  ;  faites  mitonner  votre  pain  avec 
bon  bouillon  de  poiffbn  ;  mettez  defl'us  vos  huî¬ 
tres  dt  vos  champignons ,  avec  jus  de  champi¬ 
gnons  par  deflus. 

HYDROMuL.  Liqueur  faite  avec  de  l’eau  & 
du  miel.  Il  y  en  a  de  deux  fortes,  l’hydro¬ 
mel  vineux  &  l’hydromci  ordinaire. 

Hydromel  vmeux. 

Dans  bien  des  pais  froids  où  le  raifin  ne 
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peut  aquérir  la  maturité  nccefiaire  pour  fervir 
à  faire  de  bon  vin  »  &  où  il  le  trouve  beau¬ 
coup  de  miel ,  les  peuples  fe  font  une  liqueur 
fpiritueufe  avec  l’eau  &  le  miel  ,  appeliée  hy¬ 
dromel  vin.ux.  Voici  la  maniéré  dont  on  la 

prépare.  •  .  ,  .  • 

On  prend  de  l’eau  de  fontaine  ou  de  nviere  ; 
bn  y  diticut  autant  de  miel  qu’il  en  faut  pour 
qu’un  œuf  puilTe  demeurer  fulpendu  dans  la  li¬ 
queur  :  on  la  met  enluite  fur  le  feu  ,  1  eeumant 
de  tems  en  tems ,  &  on  l’y  laifle  jufqu  a  ce  que 
l’œuf  puilTe  furnager  fur  la  liqueur  après  quoi 
on  la  verl'e  dans  un  tonneau  dont  on  n’emplit 
que  les  deux  tiers  ,  &  qu’on  ne  bouche  qu  avec 
du  papier  ou  du  linge.  On  expofe  ce  tonneau 
au  foleii  ,  ou  à  la  chaleur  des  étuves  pendant 
plus  d’un  mois.  Alors  la  liqueur  fermente  &  de¬ 
vient  vineufe  :  enfin  on  la  met  à  la  cave  &  on  la 
bouche  bien. 

Quelques-uns  pour  rendre  l’hydromel  plus 
agréable  ,  y  jettent  des  aron-:a.ts  avant  qu’il  ait 
commencé  à  fcrm.enter.  D’autres  pour  lui  don¬ 
ner  differens  goûts  &  difterentes  couleurs ,  J 
mêlent  des  fucs  de  cerifts  ,  de  mures  ,  de  frai- 
fes  ,  de  framboifes ,  ou  de  plufieurs  autres  fruits. 

On  fait  bouillir  l’hydromel  julqu’à  ce  qu’un 
œuf  puilTe  fiirnager  fur  la  liqueur  ^  &  par  cetts 
marque  on  connoît  qu’elle  a  allez  de  confiftance 
pour  fe  pouvoir  conferver  long-tems 

On  n’emplit  auffi  que  les  deux  tiers  du  tonneau 
dans  lequel  on  met  fermenter  l’hydromel  >  afin 
que  la  liqueur  en  raréfiant  pendant  la  fermen¬ 
tation  ,  trouve  affez  d’efpace  pour  s’étendre.  On 
ne  bouche  mc.me  ce  tonneau  qu’avec  du  linge  ou 
du  papier,  de  peur  qu’il  ne  creve  par  la  fermen¬ 
tation. 

hnhn  on  l’expofe  au  folcil  oi\  aux  étuves, 
afin  que  la  liqueur  qui  y  ell  contenue  fer- 
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fn*ente  plus  promptement  ,  &  que  Tes  fels  ef- 
fentiels  aient  plus  de  force  pour  brifer  les  par¬ 
ties  huileufes  du  miel ,  &  pour  les  rendre  Tpi- 
litueufes. 

On  choifft  ordinairement  le  miel  blanc  pour 
faire  l’hydromel ,  parce  qu’il  eft  plus  pur  &  d’un 
meilleur  goût  que  le  faune.  On  pourroit  y  em¬ 
ployer  le  miel  de  Narbonne,  l’hydromel  n’en 
lcroit  que  meilleur 

L’hydromel  fortifie  l’eftomac  &  le  cœur  ;  il 
yanime  les  efprits  ;  il  aide  à  la  refpiration  il 
excite  l’appétit  ;  il  lâche  un  peu  Je  ventre  ;  il 
eft  falutaire  aux  perfonnes  qui  toulTent  &  aux 
phtifiques. 

Il  enivre  étant  pris  en  certaine  quantité  ;  il 
cil  pernicieux  dans  les  fievres  ardentes  ;  il  péfe 
far  l’eftomac  ,  &  il  excite  des  envies  de  vomir 
^uand  il  efi:  trop  nouveau  fait. 

L’hydromel  convient  en  tout  tems  ,  princi¬ 
palement  aux  vieillards  &  à  ceux  qui  font 
d’un  tempérament  phlegmatique  &  mélanco¬ 
lique. 

L’hydromel  étant  fait  avec  le  miel ,  qui  efl 
îa  partie  des  fleurs  la  plus  eflentielle ,  ne  peut 
être  qu’une  boifTon  fort  falutaire.  Elle  fortifie 
ie  cœur  &  l’eftomac  ,  &  elle  augmente  la 
quantité  des  efprits  animaux  par  lès  parties  vo¬ 
latiles  &  exaltées.  Elle  adoucit  aulîi  les  âcrs- 
tés  de  la  poitrine  par  fes  principes  huileux  & 
ballamiques. 

L’hydromel  eft  pernicieux  dans  le?  fievres 
ardentes  ,  parce  qu’il  contient  beaucoup  de 
principes  fpiritueux  qui  ne  feroient  qu’augmen¬ 
ter  encore  le  mouvement  violent  &  impétueux  . 
des  Iiumeurs.  Il  ne  convient  pas  non-plus  aux 
bilieux  ,  parce  que  le  miel  dont  il  eft  compo- 
fé  fe  tourne  facikfflCiît  en  Sik.  (  Voyez  l’ar- 
jiek  Mf€L  }■ 

îi’hydroffifl 
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î-’hydromel  en'ivTe  quand  on  en  boit  beau¬ 
coup  ,  par  les  méraes  raifons  que  nous  avon* 
cxpofécs  en  parlant  de  l’ivrefle  du  vin  &  du 
cidre. 

Il  péfè  auffi  fur  l’eftomac,  &  il  excite  deô 
naufées  quand  il  eft  trop  nouveau  fait  ,  par¬ 
ce  qu^alors  il  contient  quelques  vifco/îtés  du 
miel  ,  qui  n’ont  pas  été  tout-à-fait  raréfiées  pen¬ 
dant  la  fermentation ,  mais  dans  la  fiiite  ces- 
vifcofités  s’atténuent  &  le  brifeiK ,  ou  fe  fépa- 
rent  de  la  liqueur. 

Hydromel  ordinaire, 

_  On  peut  faire  un  hydromel  qui  ne  fera  poing 
vineux  en  le  préparant  de  la  meme  manières 
que  celui  dont  nous  venons  de  parier,  excep¬ 
té  qu’on  ne  le  laiffera  point  fermenter. 

Il  faut  remarquer  que  l’hydromel  vineux  eft 
nioins  convenable  pour  les  maladies  de  la  poi¬ 
trine  que  l’autre  ,  parce  que  le  vineux  eontiertt 
rnoins  de  parties  baifamiques  &  eft  propre  à  adou¬ 
cir  les  âcretés  de  la  poitrine  ;  la  plupart  de  ces 
parties  baifamiques  ayant  été  réduites  en  efprit  , 
l'ont  devenues  trop  fubtiles  pour  produire  cet 
effet. 

Au  contraire  l’hydromel  qui  n’a  poînr  fouf- 
fert  de  fermentation  ,  efl;  chargé  de  beaucoup 
de  principes  huileux  ^  qui  tæ  font  ni  trop  fub- 
tils ,  ni  trop  grofliers  ,  &  enfin  qui  demeu¬ 
rent  tels  dans  l’hydromel  qu’ils  étoient  dans  le 
miel  même  ,  qui  efi:  un  aliment  excellent  pour 
adoucir  &  pour  tempérer  l’affion  des  fels  âcres. 

Il  faut  encore  remarquer  que  l’hydromel  vi¬ 
neux  ,  quoique  fait  avec  le  miel ,  ne  lâche  pas 
tant  le  ventre  que  l’hydromel  commun ,  parce 
que  les  parties  du  premier  étant  devenues  plus 
lubtiles  &  plus  exaltées  par  la  fermentation  , 
tl  ne  demeure  pas  dans  les  premières  voies  au- 
Tome  II,  P 
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tant  de  tems  que  l’autre ,  pour  y  produire  CÊi 
effet. 

HYPOCRAS.  Liqueur  excellente  dont  voici 
la  préparation.  Prenez  une  demi-livre  ce  fucre 
râpé  que  vous  mette/,  dans  un  baflin  ;  verfez 
deffiis  une  pinte  de  vin  ,  le  plus  vieux  &  le  plus 
rouge  eft  le  meilleur  ;  remuez  doucement.votre 
fucre  avec  une  cuiller  pour  le  faire  fondre.  Etant 
fondu,  pafiez-le  à  la  chauffe  cinq  ou  fîx  fois, 
&  quand  il  eft  clarifié  ,  verfez-y  un  filet  d’effen- 
ce  d’hypocras  ,  &  le  remuez  avec  la  cuiller  ; 
goûte/  s’il  eft  affez  fort  ,  &  s’ilnel’eftpas ,  ajou¬ 
tez- y  encore  de  l’effence. 

Verfez -le  après  cela  dans  une  bouteille  ;  bou- 
chez-la  dans  le  moment  ,  afin  qu’il  ne  s’évente 
pas.  Cet  hypocras  eft  meilleur  que  celui  qui  fe 
fait  par  infufion. 

Autre  Hyÿocras  de  vin  rouge. 

Mettez  dans  une  terrine  une  pinte  de  bon  vin 
îin  peu  couvert  ,  avec  trois  quarterons  de  beau 
fucre  coupé  par  morceaux  ,  un  peu  de  canelle 
&  de  poivre-long  rompu  ,  douze  c!ous  de  gi¬ 
rofle  ,  deux  feuilles  de  macis ,  un  peu  de  gin¬ 
gembre  coupé  par  tranches ,  une  pomme  de  rei¬ 
nette  pelée  &  coupée  aufti  par  tranches  ;  cou¬ 
vrez  bien  la  terrine ,  &  laiffez  le  tout  repofer 
environ  demi  -  heure.  Lorfque  le  fucre  fera 
bien  fondu  ,  paflez  le  tout  dans  une  chauffe  de 
drap  ou  de  ferge  bien  forte  ;  mettez  auffi  dans 
la  chauife  une  douzaine  d’amandes  douces  caf- 
fées  &  non  pelées  ,  ou  bien  lavez-en  le  bout  de 
la  pointe  dans  du  lait  ;  tournez  votre  hypocras 
dans  cette  chauffe  ,  &  le  palfez  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  clair.  Ceia  fait,  mettez-le  dans,  une 
bouteille  de  verre  Sc  ia  bouchez  bien  pour  le 
conferver. 

Vous  pouvez  encore  pour  le  rendre  meilleur 
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prendre  un  grain  de  mufc  &  deux  grains  d’ambre 
gris  ;  pilez-les  un  peu  dans  un  mortier  de  fonte 
avec  un  morceau  de  fucre  en  poudre  ;  mettez 
le  tout  dans  un  peu  de  coton  ou  d’étoupe  à  la 
pointe  de  la  chaude  ,  &  paflez  l’hypocras  par-, 
deffus  deux  ou  trois  fois. 

Hy^ocras  de  vin  blanc. 

Prenez  trois  pintes  du  meilleur  vin  blanc  que 
vous  pourrez  trouver  ,  une  livre  &  demie  de  fu¬ 
cre  plus  ou  moins  ,  une  once  de  canelle  ,  un  peu 
de  macis ,  deux  grains  de  poivre  blanc  entiers 
&  un  citron  partagé  en  trois  ;  laiiTez  le  tout  in- 
fufer  pendant  quelque  tems  ;  palTez-le  à  la  chauf- 
Te  avec  un  petit  grain  de  mufc  &  deux  ou  trois 
morceaux  de  citron.  Si  votre  hypocras  ne  pâlif 
que  difficilement ,  vous  pouvez  y  verfer  un  de¬ 
mi-verre  de  lait,  cela  fera  l’effet  que  vous  at-- 
tendez. 

Le  clairet  fe  peut  auffi  faire  de  même, 

J 

JAMBON  ,  Verna.  Cuiffe  ou  épaule  de  co¬ 
chon  ou  de  fanglier  ,  qu’on  leve  pour  faler 
fumer.  Les  jambons  les  plus  eftimés  font  ceux 
de  Mayence  &  de  Bayonne.  Pour  les  proprié¬ 
tés  &  les  qualités  du  jambon  ,  voyez  cochon  & 
lard. 

Maniéré  d’accommoder  les  Jambons, 

Faites  une  faumure  avec  du  Tel  &  du  falpêtre 
&  toutes  fortes  d’herbes  odoriférantes  ,  comme 
thin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  baume  ,  marjolaine  , 
fariette  ,  genièvre  ,  que  vous  mouillerez  avec 
moitié  eau  &  moitié  lie  de  vin  ;  laiffez  infufer 
toutes  ces  herbes  dans  la  faumure  pendant  vingt- 
quatre  heures  ;  pailéz-la  enluite  au  clair  ,  puis 


iTi  J  A  M.  J  A  M. 

vous  Y  niettrez  tremper  un  jambon  penJariï 
quinze  jours. 

Apres  ce  tcins-Ia  tirez  ies  de  la  fâumure  poui; 
les  faire  égoutter  ;  apres  les  avoir  bien  efluyés * 
mettez -les  fumer  à  la  cheminée. 

Quand  ils  feront  fecs ,  pour  les  confêrvet 
vous  le^  froterez  avec  de  la  lie  de  vin  &  du 
vinaigre  ,  &  vous  mettrez  par  -  deiTus  de  U 
çendre. 

Manière  de  faire  les  Jambons  de  Mayence, 

Il  faut  les  faler  avec  du  falpêtre  pur  ,  les 
prefTer  dans  un  prelToir  à  linge  pendant  huit  Jours» 
les  tremper  dans  l’efprit  de  vin  où  l’on  aura  mis 
des  grains  de  genièvre  pilés  ou  concaiTés  ,  &  les 
faire  fumer  à  la  fumée  du  bois  de  genièvre. 

Autre  man'ere  de  faire  les  Jambons  de  Mayence, 

Auffi-tot  que  les  jambons  font  levés  de  deffus 
les  porcs  »  mettez-les  contre  terre  ;  chargez-les 
d’une  planche  ou  ais,  de  pierres  par- deiTus  ; 
lailTez-les  dans  cet  état  pendant  vingt  -  quatre 
heures  ;  falcz-les  enfuite,  &  quand  ils  font  bien 
filés ,  envelopez-les  de  foin  ;  mettez-les  dans 
un  vaiffeau  ou  dans  une  benne  ;  faites  un  lit  de 
terre  &  un  lit  de  jambons ,  &  deux  jours  après 
vous  les  tirerez. 

Faites  enfuite  boiiillir  de  la  lie  de  vin  avec 
de  la  fauge,  du  romarin,  de  rhifope  ,  de  la 
marjolaine  ,  du  thin  &  du  laurier  ;  jettez  le 
tout  tjede  fur  vos  jambons  dans  un  vaiffeau 
bien  bouché,  &  les-y  laiffez  pendant  deux  jours. 

Mettez-les  enfuite  à  la  cheminée  ,  &  les  par¬ 
fumez  pendant  cinq  ou  fîx  jours  par  deux  diver- 
fes  fots  avec  du  genièvre. 

Autre  façon. 

Salez  vos  jambons  &  les  gardez  pendant  cinq 
jours  dans  leuriêl;  tirez-les  enfuite  &  les  met¬ 
tez  dans  la  fcieurc  ou  limûrc  de  ferl’elpace  de 
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'dix  iours  ;  lavez-les  enfuite  dans  du  vin  rouge , 
&  les  enfermez  dans  quelque  petit  endroit  ok 
vous  ferez  deux  fois  par  jour  du  feu  de  genièvre 
pendant  dix  jours  ou  plus. 

Autre  façon» 

Auffi-iôt  que  les  Jambons  font  levés ,  éten- 
dez'lcs  bien  pour  leur  faire  prendre  le  pli  ;  por- 
tez-les  enfuite  à  la  cave  pour  les  faire  fuer  pen¬ 
dant  quatre  jours  en  tems  fec,  &  deux  jours  feu- 
iemcnt  en  tems  humide ,  ayant  foin  d’elTuyer 
très-fbuvent  l’eau  qu’ils  jettent  j  mettez-les  en- 
fuite  à  la  prefîe  entre  deux  ais ,  où  vous  les  laif- 
ferez  autant  de  tems  qu’ils  ont  été  à  la  cave  ; 
après  cela  afiaifonnez-les  de  fel ,  poivre  ,  clous 
&  anis  battus  ;  neuf  jours  après ,  tirez  -  les  du 
faloir  pour  les  mettre  dans  de  la  lie  de  vin  pen¬ 
dant  neuf  autres  jour*  ,  après  lefquels  vous  en- 
veloperez  les  jambons  dans  du  foin  ,  &  vous  les 
enterrerez  dans  la  cave  ou  dans  un  endroit  qui 
ne  foit  pas  trop  humide  ,  où  vous  ne  les  laiffcrez 
pas  trop  long-temsde  crainte  qu’ils  ne  fe  gâtent. 
Pendez-les  enfuite  à  la  cheminée  ;  parfumez-les 
deux  ou  trois  fois  le  jour  avec  le  bois  de  geniè¬ 
vre  ,  que  vous  allumerez  direétement  d^lTous. 
Quand  ils  font  fecs  ,  pendez-les  au  plancher 
d’une  chambre  qui  ne  foit  point  humide ,  où 
vous  les  laifTerez  jufqu’au  tems  où  vous  voudrez 
les  faire  cuire. 

Manière  d'apprêter  IcJt  Jambons  de  Bayonne. 

Avant  de  falerle  jambon,  attendez  fept  oü 
huit  jours ,  ou  jufqu’à  ce  qu’il  foit  gluant  :  alors 
l’ayant  bien  lavé  &  enfuite  pelé  ,  prenez  autant 
d’onces  de  fel  qu’il,  péfe  de  livres ,  &  autant 
d’onces  de  falpêtre  qu’il  y  a  de  livres  de  fel  ;  ré- 
duifez  en  poudre  le  fèl  &  le  falpêtre  ;  aflaifcnnez- 
en  le  jambon  que  vous  mettrez  fur  une  plan¬ 
che  diipofcç  en  pente  avec  un  vaifTenu  pour  re- 
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cevoir  ce  qui  en  dégoutte  ;  fervez-vous  en  a 
mefure  pour  humeéler  le  jambon  avec  un  linge» 
Il  faut  après  cela  l’efluyer  &  l’enduire  de  lie  de 
vin,&  quand  elle  eft  (éche  ,  on  le  pend  à  la  che¬ 
minée  pour  le  faire  fumer  à  la  fumée  de  genièvre 
trois  ou  quatre  fois  le  jour,  refpace  d’une  heure, 
pendant  cinq  ou  fix  jours.  Quand  il  eft  fec  & 
bien  parfumé  ,  mettez-le  dans  la  cendre  pour 
le  conferver. 

Maniéré  de  conferver  les  Jambons. 

Prenez  du  poivre  noir  &  de  la  cendre  à  pro¬ 
portion  de  la  quantité  de  jambons  que  vous  avez 
à  conferver  ;  faites-en  une  elpece  de  pâte  de 
laquelle  vous  enduifez,  les  fentes  &  les  crevalTes 
des  jambons  :  cela  empêche  que  les  mittes  ne 
s’y  mettent.  Pendez-les  en  l’air  dans  un  lieu 
qui  ne  foit  ni  trop  chaud  ,  ni  trop  humide.  Si 
vous  êtes  obligé  d’en  porter  en  campagne  ,  il 
faut  les  emballer  dans  des  caifles  avec  des  cor 
peaux  de  Tonnelier  &  du  foin  pour  les  tenir 
ferrés. 

Maniéré  de  faire  cuire  les  Jambons. 

Qua^nd  vous  voulez  faire  cuire  vos  jambons, 
otez-en  le  mauvais,  fans  rien  ôter  delà  couene  ; 
faites-les  delTaler  dans  de  l’eau  deux  ou  trois 
jours ,  fuivant  qu’ils  font  nouveaux  &  que  vous 
les  jugez  allez  delTalés  ;  envelopez-Ies  d’un  tor¬ 
chon  blanc  ;  mettez-les  dans  une  marmite  qui 
foit  de  la  même  grandeur  qu’eux;  mettez -y 
deux  pintes  d’eau  &  autant  de  vin  rouge ,  raci¬ 
nes  ,  oignons  ,  un  gros  bouquet  de  toutes  fortes 
de  fines  herbes  ;  faites  cuire  votre  jambon  pen¬ 
dant  cinq  ou  fix  heures  à  petit  feu. 

Quand  il  eft  cuit  ,  lailTez-le  refroidir  dans  fa 
cuiffon  ;  retirez-le  enfiiite  ,  &  ôtez  doucement 
la  couene  lans  ôter  de  la  grailTe  ;  mettez  fur  la 
grailTe  du  perfil  haché  avec  un  peu  de  poivre , 
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&  enfuite  de  la  chapelure  de  pain  ;  paffez-y  la 
pelle  rouge  pour  que  la  chapelure  s’imbibe  un 
peu  dans  la  graifle  &  prenne  belle  couleur  ,  & 
fervez  froid  fur  une  affiette  pour  gros  Entremets. 

Autre  maniéré. 

Avant  de  faire  cuire  votre  jambon  ,  que  l’on 
fuppofe  falé  comme  il  faut  &  bien  parfumé  , 
faites-le  tremper  dans  de  l’eau  tiède  ,  &  après 
l’avoir  changé  d’eau  plufieurs  fois,  lavez  le  & 
l’effuyez  ;  mettez-le  enfuite  dans  un  chaudron 
le  plus  prelTé  que  vous  pourrez  ,  aSn  qu’il  y  air 
peu  de  bouillon  ,  &  que  par  ce  moyen  la  trop 
grande  abondance  d’eau  ne  diminue  rien  de  fa 
bonté. 

Obfervez  avec  cela  de  mettre  au  fond  du 
chaudron  une  poignée  de  foin  déliée  ,  avec  de 
fines  herbes  ,  deux  gros  oignons  &  de  l’écorce 
de  citron  ,  &  à  mefure  que  fon  bouillon  (e  tarit, 
on  a  foin  d’avoir  de  l’eau  chaude  pour  en  fubf- 
tituer  toujours  de  nouvelle  ,  &  continuer  ainli 
Julqu’à  ce  qu’il  foit  parfaitement  cuit. 

Lorfqu’il  eft  bien  cuit,  on  le  laide  refroidir 
dans  fon  bcüîllon  ,  jiifqu’à  ce  qu’on  puilfe  1  oter 
du  chaudron  avec  la  main  ,  puis  on  le  met  fur 
un  plat  où  on  lui  laiife  égoutter  fon  bouillon  , 
après  quoi  on  leve  la  couene  de  deffus  le  lard 
pour  le  poudrer  d'un  peu  de  poivre  &  d  un  peli 
de  canelle  broyée  ,  y  piquer  quelques  clous  de 
girofle  ,  &  le  garnir  de  perfil  baclié  avec  un 
peu  de  thin  &  des  feuilles  de  laurier  ,  puis  on  le 
recouvre  de  la  couene  pour  lui  donner  le  tems 
de  fe  refroidir  tout-à-fait. 

Quelques-uns  mettent  du  vin  avec  1  eau  pour 
le  faire  ;  mais  on  prétend  que  cela  le  racornit 
un  peu.  Au  refte  ,  cela  dépend  de  la  volonté  de 
ceux  qui  le  font  cuire. 

Nous  avons  dit  à  l’article  Cochon,  que  la  chair 

P  iv 
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de  cet  animal  ,  généralement  parlant  ,  étolt 
jiial-faifànte  chargée  de  lues  viïqueux  & 
fiers ,  capables  de  produire  des  humemrs  de  la 
ynême  nature  ,  de  canfer  des  indigeftions  8i  plu- 
fieurs  autres  incommodités  ;  qu’en  un  mot  elle 
ne  conrenoif  qu’aux  perfonnes  faites  à  la  fatigue 
&  au  travail ,  parce  qu’il  leur  faut  un  aliment 
iblide  ,  &  qui  ne  Ce  diffipe  pas  aifement,  &  que 
les  autres  dévoient  en  ufer  très-fobrement. 

^  C’eft  bien  pis  encore  lorfque  le  Tel  l’a  endur¬ 
cie  ,  &  qu’elle  a  été  féchée  à  la  fumée  ;  elle  n’en 
cfi  que  plus  indigefte ,  &  conféquemment  ea- 
|>able  de  caufer  des  obftruétions. 

Ainfi  toutes  les  perfonnes  foibles  Sc  délica- 
£es  ,  tous  ceux  qui  digèrent  mal  ,  pour  peu 
qu  ils  foient  attentifs  à  leur  lanté  ,  doivent  s’en 
interdire  l’ufage ,  O'U  du  moins  en  ulêr  bien  ra¬ 
rement  &  bien  fbbrement. 

Jambon  rôti  à  la  broche. 

Otez  la  peau  de  votre  jambon  ,  parez-Ie  par- 
tSeffus  ;  mettez-le  deflaler  dans  de  l’eau  tiède  ; 
faitcs-le  tremper  enfuite  dans  un  plat  dix  ou 
(douze  heures  avec  une  bouteille  de  vin  d’Efpa- 
gne;  après  cela  mettez-le  à  la  broche  >  enve- 
îopé  de  feuilles  de  papier;  mettez  le  vin  d’Ef* 
pagne  où  il  a  trempé  dans  la  lèchefrite  ;arrofez- 
ie  de  tems  en  tems  pendant  qu’il  cuit  ;  quand  il 
ieft  cuit ,  panez-le  arec  de  la  mie  de  pain  bien 
fine  &  du  perlil  verd  ;  faites-lui  prendre  belle 
couleur  ;  retirez-le  de  la  broche  ;  lailfez-le  re¬ 
froidir  ;  drelfez  -  le  liir  une  ferviette  garnie  de 
perfil  verd  ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Jambon  à  la  braife. 

Prenez  un  jambon ,  ôtez-en  la  couene  ;  pa- 
ïez-le  par  -  delTous  ,  &  nettoyez  le  manche  ; 
mettez-le  enfuite  deffaler.  Quand  il  eft  deffalé, 
retirez-le  &  le  ficelez  ;  prenez  une  marmite  de 
là  grandeur  de  votre  jambon  ;  garnilTei-ea  le 


J  A  M.  J  A  M.  Ï77 

fond  de  bardes  de  lard&  de  tranches  de  bceuf  bat¬ 
tu',  aflaifonnez  de  fines  herbes&  fines  épices,  feuil¬ 
les  de  laurier ,  oignons ,  panais,  carotes ,  perfil , 
cibooiles ,  point  de  Tel  ;  mettez-y  votre  jambon 
ic  maigre  en  deffbus  ;  mettez  deffiis  meme  chofe 
que  delTous  ;  fermez  bien  la  marmite  de  Ton 
couvercle  avec  de  la  pâte ,  &  mettez  cuire  à 
petit  feu  deffus  &  defiTous  pendant  dix  ou  douze 
heures. 

Quand  il  eft  cuit  ,  laifiez-le  refroidir  dans 
fon  jus;  tirez-le  enfuite  &  ôtez  la  ficelle  ;  mettez- 
le  dans  une  tourtiere  ;  panez-le  d’une  rapure  de 
pain  bien  fine,  &  faites-lui  prendre  couleur  avec 
la  pelle  rouge  ,  &  fervez  lur  une  aflTiette  ,  garni 
de  perfil  verd  ,  pour  Entremets. 

On  peut  aufîi  fervir  ce  jambon  à  la  braife 
ebaud  pour  Entrée.  Quand  il  eft  cuit  on  le 
dreffe  dans  un  plat  ,  &  avant  de  fervir  on  jette 
par  delTus  un  ragoût  de  ris  de  veau.  (  Voyez 
au  mot  Ris  de  Veau ,  la  maniéré  de  faire  ce 
ragoût.  ) 

On  peut  encore  le  fervir  avec  une  faufie  à  la 
carpe.  (  Voyez  au  mot  Saujfe ,  la  maniéré  de 
la  faire.  )  Ou  bien  avec  un  ragoût  d’écrevifles. 
(Voyez  au  mot  Ecrevijfes  ,  l’article  ragoût  d’e- 
crevilfes.  ) 

Jambon  garni  de  Galantines. 

Parez  votre  jambon  &  le  faites  deffaler  à  pro¬ 
pos  ;  mettez-le  cuire  enfiiitc  dans  une  bonne 
braife  avec  trois  pintes  de  vin  rouge  ,  racines , 
oignons ,  poivre  ,  un  gros  bouquet  ,  ail ,  thin  , 
laurier  ,  bafilic  ;  faites-le  cuire  pendant  fept  ou 
huit  heures  à  très-petit  feu  ;  laiffez-le  refroidir 
dans  fon  boüillon  ,  &  après  l’avoir  paré ,  fervez- 
le  fur  une  ferviette  ,  garni  tout  autour  de  galan¬ 
tines  coupées  en  tranches.  (  Voyez  au  mot  Ga- 
Untine  j  k  manière  d.e  les  (aire,  ) 
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Jambon  au  vin  de  Champagne. 

Prenez,  un  jambon ,  &  après  l’avoir  paré  ^ 
yefîalé  &  ficelé  ,  foncez  une  caflerole  de  tran¬ 
ches  de  bœuf  &  de  veau  ;  mettez  votre  jam¬ 
bon  deffus  ;  couvrez-le  de  bardes  de  lard  ;  mct- 
tez-y  racines  ,  oignons ,  un  gros  bouquet ,  per- 
jfîl  ,  ciboules  »  ail  poivre  long  ,  macis  ,  clous 
de  girofle  ,  mufcade  ;  couvrez  bienla  caflerole 
&  la  mettez  Tuer  pendant  deux  heures  fur  la 
cendre  chaude  ;  mouillez  enfuite  votre  jambon 
d’une  bouteille  de  vin  de  Champagne  ;  conti¬ 
nuez  de  le  faire  cuire  pendant  fix  heures  à  très- 
petit  feu  ;  tirez-le  enfuite  ;  dégraiffez-le  bien  & 
le  fervez  avec  une  faulTe  au  vin  de  Champagne, 
q[ue  vous  ferez  ainfl. 

Faites  fuer  du  veau  &  du  jambon  ;  moüillez- 
le  d’un  bon  bouillon  ,  d’un  coulis  &  d’une  bou- 
fieille  de  vin  de  Champagne.  Après  l’avoir  fait 
fooiiillir  &  écume  ,  faites  boliillir  votre  faufle 
pendant  deux  heures qu’elle  foit  d’un  bon  goût 
êc  réduite  à  propos ,  fans  être  ni  trop  liée  ni  trop 
claire  j  palTez-la  au  tamis  &  fervez  deffus  le  jam» 
bon. 

Jambon  à  l'Allemande. 

Prenez  des  tranches  de  jambon  cru  que  vous 
coupez  le  plus  mince  qu’il  vous  fera  poffible  ,  & 
de  la  mie  de  parin  par  tranches  palTées  au  beurré; 
mettez  dans  le  fojid  d’un  plat  du  lard  râpé  ,  un 
lit  de  mie  de  pain  ,  un  lit  de  fines  herbes ,  com¬ 
me  perfi!  ,  ciboules  ,  avec  champignons  &  tru- 
fes  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  un  lit  de  jambon  , 
un  lit  de  fines  berbes ,  un  lit  de  lard  râpé  ,  un 
lit  de  mie  de  pain  ,  un  lit  de  fines  berbes  ,  &  fi- 
nifiez  par  le  jambon  ;  faupoudrez  le  delTus  de 
mie  de  pain  ;  mettez-le  cuire  au  four  pendant 
une  heure  &  demie,  &  fervez  chaudement. 

Autre  façon  de  jambon  au  vin  d'Ejpagne, 

Parez  un  jambon  ,  faites-ie  deifakr  ;  embro- 
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che7-le  &  l’arrofez  avec  de  l’eau  chaude  en  cui- 
fant.  (  Il  faut  avoir  de  l’eau  boitillante  dans  un 
chaudron  pour  vous  en  fervir  à  mefure,  )  Quand 
le  jambon  eft  cuit ,  ôtez  la  couene  &  l’arrofez 
avec  une  bouteille  de  vin  d’Efpagne  petit  à  petit. 
Retirez-le  de  la  broche  ;  laiflez-le  refroidir ,  & 
le  (ervez  froid  pour  Entremets, 

On  peut  encore  le  fervir  chaud  avec  une  fauf- 
fe  piquante.  (  Voyez  au  mot  Saujfe.  ) 

Jambon  en  ragoût  à  l'Hypocras. 

Paflez  des  tranches  de  jambon  dans  une  calTe- 
role  ;  faites  une  faufle  avec  vin  ,  fucre  , 
canelle  ,  uu  macaron  pilé  ,  un  peû  de  poivre 
blanc  concaffé  ;  mettez-y  vos  tranches  &  un  jus 
d’orange  en  fervant. 

Ou  bien  palTez  vos  tranches  avec  le  vin  ,  laif- 
fez-les  y  mitonner  un  peu  avec  poivre  blanc  6c 
un  peu  de  chapelure  de  pain  ,  &  fervez  avec  un 
jus  de  citron  pour  entremets  ,  ou  bie^  tout  lim- 
plement  avec  perfil  verd  tout  autour. 

Rôties  de  Jambon. 

Prenez  des  tranches  de  pain,  comme  fi  vous 
vouliez  faire  des  rôties  ;  faites-les  rôtir  &  les 
nettoyez  proprement  ;  coupez-les  de  la  gran¬ 
deur  de  deux  doigts  ;  coupez  des  tranches  de 
jambon  de  la  même  grandeur  &  les  battez  ; 
mettez-les  au  fond  d’une  caflerole  &  vos  rôties 
par-delTus  ;  couvrez  votre  calferole  &  les  faites 
fuer  à  petit  feu  ;  étant  un  peu  attachées ,  tirez 
vos  rôties  ;  arrangez-les  au  fond  d’un  plat  ;  met¬ 
tez  fur  chaque  rôtie  une  tranche  de  jambon  ; 
mouillez  le  gratin  qui  eft  au  fond  de  la  calferole 
d’un  peu  de  jus  de  veau  ,  &  le  détachez  ftir  le 
fourneau  ;  mettez-y  un  peu  de  poivre  ;  donnez- 
lui  un  peu  de  pointe  de  vinaigre  ou  autre  chofe; 
jettez  ce  jus  fur  vos  rôties ,  &  fervez  chauds- 
jnent  pour  Entremets. 
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Jambon  euh  fans  feu  &  fans  eau. 

Parez  un  jambon  ,  ôtez  tout  ce  qui  eft  mau¬ 
vais  tout  autour  ;  levez-en  la  peau  ;  mettez  fur 
4ïne  nappe  des  bouts  de  thin,  du  bafilic  &  du 
laurier  ;  arrangez-y  enliiite  votre  jambon  du 
côté  du  gras  ;  afîaironnez  de/Tus  comme  defîbus, 
en  y  ajoutant  des  clous  de  girofle  &  du  poivre  ; 
envelopez-le  dans  la  nappe  ;  arrofèz-le  de  quel¬ 
ques  verres  d’eau-de-vie  ;  mettez  par  •  delTus  la 
nappe  une  toile  cirée  ,  puis  des  cordes  de  foin 
tout  autour  bien  ferrées  les  unes  contre  les  au¬ 
tres  ;  enterrez-lc  enfuite  dans  du  fumier  de  che¬ 
val  pendant  quarante  heures.  Il  faut  qu’il  y  ait 
deux  pieds  de  fiimier  par-delTus  &  autant  par- 
delTous  ;  retirez-le  enfuite  &  le  fervez  comme 
les  autres  jambons. 

On  peut  encore  le  faire  cuire  de  meme  fans  en 
ôter  la  peau  &  le  fervir  frais 

Le  jambon  fe  fertauffi  fur  le  pied  de  petit  falé 
avec  fauciflons  &  langues  fourées. 

*'  Tain  au  Jambeal. 

Prenez,  des  tranches  de  jambon  coupées  bien 
minces  &  les  battez  avec  le  dos  d’un  couteau  ; 
aaettez-les  au  fond  d’une  caflerole  &  les  faites 
fuer  comme  un  jus  de  veau.  Quand  elles  font 
attachées ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  avec 
une  pincée  de  farine  ,  remuez  bien  le  tout  en- 
femble  pendant  un  moment ,  &  le  mouillez  d’un 
JUS  de  veau ,  &  achevez  de  le  lier  d’un  coulis. 

Prenez  alors  un  petit  pain  chapelé  ,  faites-y 
un  trou  par  defTous ,  &  gardez  le  morceau  de 
l’ouvreture  pour  le  boucher  après.  Otez  toute 
la  mie  de  pain  &  le  remplilTez  enfuite  d’un  ha¬ 
chis  de  perdrix.  (Voyez  au  mot  Perdrix  ,  l’ar- 
îicle  Hachis  de  Perdrix.  )  Quand  il  eft  rempli , 
remettez  le  morceau  de  croûte  &  le  ficelez  en 
croix  de  peur  qu’il  ne  tombe;  faites  tremper 
votre  pain  dons  du  lait  pendant  un  demi-quart 
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a  nerfe  ,  &  le  feues  enluite  égoutter  fur  une 
afli  tce.  Quand  il  eft  égoutté  feites-le  frire  ; 
quand  il  eft  frit,  mettez-le  un  moment  fî  vous 
voulez  dans  le  ragoût  de  jambon  ,•  dreflez  -le  en- 
fuite  dans  un  plat  garni  de  tranches  de  jambon  î 
jettez  le  jus  par-deflus  âc  fèrvez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ejfence  de  Jambon. 

Prenez  des  tranches  de  jambon  cru  bien  min¬ 
ces  ,  battez-les  avec  le  manche  d’un  couteau  • 
garnilTez-en  le  fond  d’une  cafferole  que  vous 
mé'ftrez  Tuer  fur  un  fourneau.  Quand  elles  font 
attachées  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  j  pou- 
drez-les  d’un  peu  de  farine  ,  remuez  avec  une 
cuiller  &  moüillez  d’un  jus  de  veau  ;  aiTaifonnez 
d’un  bouquet  de  ciboules  &  de  fines  herbes, 
«i’un  clpu  de  girofle,  quelques  tranches  de  citron, 
une  poignée  de  champignons  hachés,  des  trufes 
hachées  ,  quelques  croûtes  de  pain  &  un  filet  de 
vinaigre.  Quand  le  tout  eft  cuit,  paffez-le  par 
î’étamine  &  ne  faites  plus  bouillir  ce  jus  ;  il  lert 
pour  toutes  fortes  de  chofes  où  il  entre  du  jam¬ 
bon  :  il  y  en  a  qui  y  mettent  une  gouffe  d’ail. 

Ejfence  de  Jambon  Uee. 

Prenez  du  jambon  ,  ôtez-en  le  gras,  coupez-le 
par  tranches,  &  les  battez  ;  arrangez-les  au  fond 
d’unecafferoleavecun  oignon  coupé  par  tranches, 
carotes  &  panais  ;  couvrez  &  mettez  fuer  à  petit 
feu  ,-  poudrez  enfuite  vos  tranches  d’un  peu  de 
farine  ;  quand  elles  font  attachées,  remuez  & 
incüillez  de  moitié  jus  de  veau  &  moitié  bouil¬ 
lon;  affaifonnez  de  deux  ou  trois  champignons  , 
autant  de  trufes  &  de  moufferons ,  de  deux  ou 
trois  clous,  de  bafilic  ,  d’une  ciboule  &  de  perfil  ; 
ajoutez  y  quelques  crcîites  de  pain  ,  félon  la 
quantité  que  vous  en  voulez  faire  ;  laifiez  mi¬ 
tonner  fiir  un  fourneau  environ  trois  quarts 
d’heure ,  pafTez  dans  une  étamine  &  vous  en 
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fervez  dans  toutes  fortes  d’Entrée  &  d’Entre- 
mets. 

Saujfe  au  Jambon, 

Coupez  trois  ou  quatre  tranches  de  jambon,' 
battez-les  ,  mettez-les  fuer  dans  une  cafferole 
fur' un  fourneau  ;  quand  elles  font  attachées, 
poudrez-les  d’un  peu  de  farine  en  les  remuant 
toujours  ;  moüillez-les  de  jus,  aflaifonnez-les  de 
poivre  &  d’un  bouquet,  &  lailTez  mitonner  à  petit 
feu.  Si  votre  fauflTe  n’eft  pas  alTez  liée  ,  mettez- 
y  un  peu  de  coulis  de  l’eau  &  de  jambon.  (  V oyez 
au  mot  Coulis.  )  Que  votre  faufie  foit  d’un  bon 
goût  &  qu’elle  ait  un  peu  de  pointe  ;  paf- 
fez-la  au  tamis  ,  &  vous  qn  fervez  pour  toutes 
fortes  dé  rôts  de  viande  blanche. 

Jambon  de  Foijfon. 

Faites  un  hachis  avec  chair  de  carpe  ,  de  tran¬ 
ches  d’anguilles  ,  de  faumon  frais  ,  fi  vous  en 
avez ,  &  de  laitances  de  carpes  ,  le  tout  haché  & 
pilé  dans  un  mortier  avec  Tel  ,  poivre  ,  mufcade, 
fines  herbes  &  beurre  frais.  Mettez  ce  hachi 
en  forme  de  jambon  fur  des  peaux  de  carpes; 
envelopez  le  tout  d’un  linge  blanc  bien  coufu , 
&  faites  cuire  dans  un  peu  de  court  -  boiiillon 
avec  vin  blanc  ,  ou  moitié  eau  &  moitié  vin  , 
avec  clous  de  girofle,  laurier  &  poivre  ;  laifTez-le 
refroidir  dans  fon  bouillon,  &  fervez  avec  laurier 
&  fines  herbes  coupées  menu.  Vous  pouvez 
aufli  le  couper  par  tranches  comme  le  véritable 
jambon. 

On  peutimiter  de  la  même  maniéré  une  épaule 
ou  une  éclanche ,  ainfi  que  des  poulets  &  des  pi¬ 
geons  ,  ou  bien  avec  la  farce  dont  on  parle  à 
l’article /arce. 

Pâté  de  Jambon  froid. 

DefolTez  votre  jambon  ,  parez-le  &  le  met¬ 
tez  deflaler  ;  prenez  une  demi-livre  de  lard  ou 
plus  fuivant  la  greffeur  du  jambon  ,•  hachez  &  le 
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pile?.,  mettez^  autant  de  fatn-doux  &  de  beurre 
frais;  pilez  bien  le  tout  enfemble  dans  Je  mor¬ 
tier.  Quand  votre  jambon  efl  delTalé  &  égoutté 
foncez  une  marmite  de  tranches  de  bœuf,  met- 
tez  defTus  la  moitié  de  la  graifle  ,  Je  jambon 
apres  ;  afTaifonnez-le  de  gros  poivre  ,  fines  épices 
melees  ,  ail  ,  bafilic  haché  ,  deux  feuilles  de 
laurier  ,  perfil  ,  ciboules  hachées  ;  mettez  le 
refte  de  la  graillé  par-delTus  ,  couvrez  la  mar¬ 
mite  de  feuilles  de  papier  &  de  Ion  couvercle  ; 
mettez  de  la  pâte  autour  du  couvercle  ;  faî- 
tes-le  cuire  plus  qu  a  moitié  à  la  braife  ,  met- 
tez-le  enfuite  refroidir. 

Faites  une  pâte  avec  de  l’eau  chaude,  une 
livre  de  beurre  ,  un  demi-boÜeau  de  farine* 
drefi'ez  le  pâte  chaud  ,  mettez  dedans  le  jambon 
avec  toute  la  nourriture  ,  point  de  vin  ;  remet- 
tez-le  cuire  pendant  cinq  heures,  laiffez-le  re¬ 
froidir  &fervez  pour  Entremets. 

Autve  Vate  de  jambon. 

Prenez  un  jambon  ,  ôtez-en  toute  la  couene 
&  la  mauvaife  graille  ;  coupez  le  manche  & 
levez  1  os  du  milieu  ;  envelopez-le  enfuite  de 
bardes  de  J^rd  &  de  tranches  de  bœuf  avec  fines 
herbes  &  épiceries  ,  des  tranches  d’oianon  ,  une 
feuille  de  laurier.^  Quand  il  eft  ainfi  couvert , 
mettez-le  à  la  braife  avec  un  couvercle  par-def- 
fus  qui  ferme  bien  exaftement.  Il  faut  qu’il 
cuife  pendant  douze  ou  feize  heures  dans  un  four 
qui  ne  foit  pas  trop  ardent  ;  apres  ce  tems-là 
vous  le  lailTerez  refroidir  dans  la  meme  mar¬ 
mite  ;  faites  une  abaifle  de  grofle  pâte  avec  uu 
peu  de  beurre  ,  un  œuf,  de  l’eau  &  de  la  fa¬ 
rine  ;  prenez  un  plat  &  faites  autour  un  grand 
bord  avec  cette  pâte  :  il  faut  que  ce  bord  foit 
qu’il  ptiifie  fe  foutenir  ,  par- 
ce  qu  il  ny  a  point  de  fond  ;  façonnez-le  en 
dehors  comme  vous  le  jugerez  à  propos  ,  &  le 
faites  cuire  au  four. 
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Quand  il  eft  cuit ,  tîtez  votre  jambo’n  ,  diî 
graifîez-le  bien,mettez-le  dans  votre  plat  avec 
le  jus  qu’il  aura  rendu  ;  mettez-y  auffi  les  mê¬ 
mes  tranches  de  bœuf  pour  remplir  les  inter¬ 
valles  &  de  la  grailTe  ;  achevez  de  le  remplir 
comme  s’il  avoit  été  fait  dans  le  pâté.  Il  faudroit 
le  poudrer  d’un  peu  de  perlîl  haché  &  de  cha¬ 
pelure  de  pain  ;  faite  s*lui  prendre  couleur* avec 
la  pelle  rouge ,  &  lèrvez  froid  pour  Entre- 
mets. 

Autres  Entremets  de  Tâté  de  jambon. 

Otez  la  peau  &  la  mavaife  graiffe  ,  coupez  le 
bout  ,  &  defoflez  votre  jambon  ;  faites  une 
groCFe  pâte  bife  avec  de  la  farine  de  feigle  &  de 
l’eau  ;  dreflèz  votre  pâté  ,  mettez  au  fond  beau¬ 
coup  de  lard  haché  &  pilé  ;  rangez-y  enfuite  le 
jambon  avec  quelques  feuilles  de  laurier,  quatre 
ou  cinq  tranches  de  citron  ,  fines  herbes  &  fines 
épices  &  bardes  de  lard  par-deffus  ;  couvrez- le 
enfuite  d’une  abailTe  ;  façonnez  &  dorez  votre 
pâté,  &  mettez  cuire  au  four  pendant  dix  otj 
douze  heures.  Quand  il  eft  froid  fervez  pour 
Entremets, 

Tâté  chaud  de  jambon. 

Prenez  un  petit  jambon  de  Mayence  ,  faîtes-^ 
le  delTaler  &  le  préparez  de  la  même  maniéré 
que  pour  le  pâté  froid  de  jambon;  faites-le  cuire 
de  même  que  nous  avons  dit  au  premier  article,; 
dégrailTez-le  pendant  qu’il  eft  chaud  ,  &  fèrvez 
dedans  une  fau/Te  piquante. 

Prenez  fix  racines ,  autant  d’oignons  coupés 
par  tranches  ;  pafTez-les  à  petit  feu  avec  un 
morceau  de  bon  beurre  &  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ;  mouillez-les  de  bouillon  ,  ajoutez  un 
bouquet  &  du  vinaigre  ,  fel  ,  poivre  &  un  peu 
de  coulis  ;  faites  cuire  long-tems  &  dégraiftez. 
Quand  la  faulTe  eft  faite ,  paflez-la  au  tamis ,  & 

quand 
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^uand  vous  êtes  prêt  à  fervir  ,  mettez  la  daHs 
votre  pâté. 

Autre  Tùté  chaud  de  jambon* 

Prenez  un  petir  jambon  ,  étez-en  la  couene  ; 
lernanche  &  l’os  du  milieu;  parez-le  bien  par- 
■oeflous  )  faitcs-le  bien  deflaler  &  le  piquez  de 
quelques  gros  lardons  alfaifonnés  de  fel;  drellez 
votre  pâté  de  la  grandeur  de  votre  jambon  d’une 
pste  commune  ,  garnifîez-en  le  fond  de  lard 
pilé  avec  poivre,  fines  herbes,  fines  épices,  fans 
^el ;  mcttez-y  enfuite  votre  jambon  avec  me- 
mes  alTaifonnemens  que  deffous  ;  couvrez  de 
tardes  de  lard  &  enfuite  de  votre  pâte,  &  mettez 
cuire  au  four  pendant  dix  ou  douze  heures. 

Faites  un  ragoj!'it  de  ris  de  veau  ,  de  foies  gras, 
de  crêtes  ,  champignons  ,  trufes  que  vous  plriTez 
avec  un  peu  de  lard  fondu  dans  une  cafierole^ 
mouillez  de  jus  &  laiffez  mitonner  fur  un  four¬ 
neau  pendant  une  demi-heure.  Quand  votre  ra¬ 
goût  eft  cuit ,  dégraiiTez-Ie  bien  ,  &  le  liez  d’un 
coulis  de  veau  &  de  jambon. 

Votre  pâté  étant  cuit ,  ouvrez-le  ,  dégraiffez- 
le  bien  ;  jettez  dedans  votre  ragoût,  \  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Au  lieu  de  mettre  dedans  un  ragoût  ,  votis 
pouvez  y  mettre  «ne  faulTe  à  la  carpe  (  Voyez 
au  mot  Carpe  ,  la  maniéré  de  la  faire.) 

On  peut  encore  fervir  ce  même  pâté  avec  «ta 
vagoût  d’écrevilfes  en  gras.  (  Voyez  au  mot 
Ecrevijje ,  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Ce  que  nous  avons  dit  au  commencement  de 
cet  article  far  les  qualités  de  la  chair  decodrca, 
ffartout  quand  elle  efl  fumée  &  falée  ,  luffitpotjT 
faire  connoître  que  ces  pâtés  de  jambon  otj  il 
entre  encore  des  grailfes  &  du  lard  ne  peuventétre 
que  très-indigeftes  ;  ainfi  on  en  doit  manger  io- 
brement ,  furtout  fi  on  n’a  pas  un  eflcmac  fort 
Ôt  vigoureux, 

Tme  Q 
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Co  îilis  de  jambon. 

Prenez  moitié  veau  Si  moitié  jambon  coupes 
par  tranches  ;  mettez-les  dans  une  cafleroje  > 
Si  quand  elles  font  cuites  ,  mettez-y  des  croûtes 
de  pain  féches ,  ciboules  ,  perfîl ,  bafilie  ,  clous 
de  girofle  &  bon  boüillon  bien  afTaifonne  ;  le 
tout  étant  de  bon  goût  Si  le  jus  bien  tiré  ,paf“ 
fez-le  à  rétamine  pour  le  tenir  un  peu  épais. 

Autre  coulis  de  Veau  &  de  Jambon, 

Foncez  une  cafferole  de  quelques  bardes  de 
lard  par-ci  par-là  ;  garniffez  toute  la  calferole 
de  tranches  de  rouelle  de  veau  un  peu  epaifles 
&  de  tranches  de  jambon  par-defTus  ,  a  propor¬ 
tion  que  vous  voulez  qu’il  ait  goût  de  jambon; 
mettez  une  cuillerée  de  boüillon  fans  couleur 
dedans  &  une  pincée  de  fucre  en  poudre  ;  faites 
fuer  le  tout  un  quart  d’heure  ,  8c  le  poullez  en- 
ruice  un  peu.  Quand  le  tout  fera  réduit  au  ca¬ 
ramel  ,  Si  que  la  viande  aura  belle  couleur  ,  re¬ 
tirez  la  viande  Si  le  jambon  fur  un  plat  ; 
tez  de  bon  beurre  frais  dans  la  caOerole  ;  quand 
il  eft  fondu,  mettez-y  de  la  farine  à  proportion 
de  ce  qu’il  y  aura  de  jus ,  &  le  ûûtes^  cuire  juf- 
cu’à  ce  qu’il  prenne  une  couleur  jaunâtre  ;  met¬ 
tez-y  deux  petits  oignons  coupQ  par  la  moine. 
Si  remuez  toujours  le  tout  ;  ajoutez-y  un  peu  de 
perfil  ,  &  le  moüillez  enfuite  de  bon  bouillon  ; 
mettez-y  enfin  quelques  champignons  ecrales, 
une  ou  deux  gouffes  d’ail  entières  ,  quelques 
clous  de  girofle  &  un  peu  de  bafilie;  laifiez  bouil¬ 
lir  le  tour  doucement  remuant  de  tems  en  tems  , 
Si  quand  le  tout  eft  cuit  ,pa£rez -le  dans  un  tamis 
pour  vous  en  fervir  au  befoin.  ^  ^ 

Si  le  coulis  n’étoit  point  afiez  farine,  vous 
pourriez  y  ajouter  quelques  croûtes  de  pain  cha- 

pelées  Si  dorées  fans  raie. 

On  pafie  ce  coulis  dans  une  étamine  ou  dans 
«n  tamis  de  crin  pas  trop  fi,n  ,  furtout  qu  il  ny 
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ait  point  de  viande  ,  &  qu’on  la  retire  avec  une 
écumoire  avant  de  le  palier. 

Quelques-uns  font  luer  &  attacher  leurs  vian¬ 
des  dans  la  caiTerole  comme  un  jus,  &  moiiillent 
de  bouillon  ,  fefervant  au  lieu  de  farine  roulTe, 
de  croûtes  de  pain  mollet  chapelé  ,  le  refte 
comme  on  vient  de  le  dire. 

D’autres  encore  quand  leurs  viandes  fontat- 
tachées  &  mouillées ,  délayent  de  ia  farine  dans 
une  caflerole  ce  qu’il  en  faut  avec  jus  ou  bouil¬ 
lon  ,  félon  la  couleur  qu’on  veut  donner  au  cou¬ 
lis,  &  mêlent  le  tout  enfemble  pour  le  faire 
cuire  avec  la  viande.  Ce  roulis  eft  bien  plus 
liant  que  les  autres  ,  &  en  même  tems  plus  fu- 
iet  à  s’attacher  à  la  caiTerole  ,  fi'l’on  n’a  foin  de 
le  remuer  :  il  s’afTaifonne  comme  les  deux 
autres. 

^JARRET  DE  VEAU.  Le  jarret  de  veau 
s’emploie  dans  les  cuifines  pour  taire  des  bouil¬ 
lons  ,  comme  les  autres  parties  qui  font  toutes 
compofées  de  ligamens ,  de  tendons ,  devecins, 
d’aiteres  &  de  cartilages  ,  il  produit  un  iuc  vif. 
queux  ,  glutineux,  rafraîchÜFant  &  humedant  ; 
on  l’accommode  auffi  à  la  boïteufe. 

Jarret  de  Veau  a  la  Boiteufe. 

^  Prenez  un  jarret  de  veau ,  &  après  l’avoir 
bienfait  blanchir,  mettez-le  cuire  dans  un  bon 
boüillon  bien  affaifonné.  Quand  il  eft  cuit  drel- 
fez-le  dans  un  plat  de  façon  que  la  chair  couvre 
le  fond  du  plat;  mettez  d’un  coté  un  ragoût  d’é- 
pinars  à  la  Chirac  que  vous  ferez  ainfi. 

Prenez  des  épinars  nouveaux  ,  laifTez-y  les 
queues,  faites-les  blanchir,  &  les  paficz  fans  les 
hacher  avec  un  morceau  de  beurre  fin;  fimf'ez- 
les  comme  un  autre  ragoût  d’épinars.  Voyez 

rnot  Efînars  ,  la  maniéré  défaire  les  ragoûts 
d’épinars. 

Mettez  de  l’autre  côté  du  jarret  des  choux-fleurs 
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blanchis  &  cuits  <lan5  un  blanc  av«c  une  ihuSt' 
au  beurre  par-deffus,  fans  en  mettre  fur  le  jarret/ 
Si  fervez  chaudement. 

ISSUE.  Terme  de  cuifine  ou  de  boucherie  ; 
c’eft  la  petite  oie  ,  les  extrémités  ou  les  tripes  d« 
quelques  Animaux, 

L’iffuë  d’agneau  comprend  la  tête ,  le  foie  Ç 
îe  cœur ,  le  moû  &  les  pieds.  Voyez  fous  chaque 
article  particulier  ,  les  qualités  &  les  propriétés 
de  toutes  ces  parties. 

lâuë  d’agneau  à  laBourgeoife,  Voyez  au  mot 
'dgneau, 

Ijfuë  d" Agneau  à  l'Efpagnoîe. 

Prenez  une  ou  deux  ifluès  d’agneau  ,  parez-en 
les  têtes ,  faites-les  blanchir  &  les  faites  cuire 
dans  une  bonne  braife  alîaifonnée  de  bon  goût. 
Quand  elles  font  cuites  ,  effuyez-les  bien  de 
leur  graÜTe  ;  dreflez  les  têtes  dans  le  milieu  « 
les  abbatis  autour  ,  &  fervez  deffns  une  faufie  à 
l’Efpagnole.  {  Voyez  au  mot  Saujje  ,  l’article 
Saufi  4  l’Efpagnoîe,  ) 

Potage  d’IJJitës  d"" Agneau  au  blanc. 

Prenez  une  ou  deux  ilTuës  d’agneau  fuîvant  îe 
ÿlat  que  vous  voulez  fervir  ;  faites-les  dégor¬ 
ger  &  les  faites  blanchir  avec  du  petit  lard^; 
faites-les  cuire  dans  un  blanc  de  farine  ,  bouil¬ 
lon  ,  fines  herbes  ,  quelques  oignons  ,  ra¬ 
cines  &  un  bouquet.  Prenez  de  bon  bouillon  & 
faites  mitonner  le  potage  ;  faites  autour  du  plat 
«ne  garniture  des  ilTuës  d’agneau  que  vous  tirez 
«lu  blanc  ;  mettez  un  morceau  de  petit  lard  ,  un 
de  pied  ,  un  de  foie  ,  un  de  moû  ;  parez  ies  tê- 
ses  &  les  drelTez  au  milieu  de  la  cervelle  dé¬ 
couverte  &  la  langue  fendue;  mettez  par-def- 
STus  un  bon  cou  i  blanc,  (  V^oyez  au  mot  Coulié 
la  œanierc  ^  k  ikke ,  }  ferf  e?  chaudpmenis 
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Potages  d  tffu'és  d' Agneau  à  la  purée  verte  aux  foùy 
garnis  de  petit  lard. 

Votre  ilTiiè  d’agneau  blanche  &  cuite  dans 
un  blanc  de  farine  &  de  boüillon  avec  Tel  ,  oi- 
gnons  racines  &  petit  lard  ,  faites  un  coulîs 
d  ecoffes  de  pois  blanchies  &  de  gros  pois  à 
moitié  cuits  dans  du  bçüillon  ,*  pilez  chacun  à 
part ,  marquez  un  petit  coulis  avec  du  veau  & 
du  jambon ,  racines  &  oignons.  Quand  il  eft 
attache ,  moüillez-le  de  bouillon,  &  mettez  des 
croûtes  de  pain.  Quand  il  eft  fait  paflez  les 
croûtes  avec  le  boüillon  du  coulis  ;  mitonnez 
Je  potage  a  l’ordinaire  ,  garnilTez  de  petit  lard, 
!çs  tetes  d  agneau  dans  le  milieu ,  k  coulis  pat- 
«leluis,  &  fervez  chaudement, 

JUJUBE,  Zezipiim.  L’arbre  qui  porte  ce  fruit 
a  1  ecorce  comme  la  vigne  ,  rude ,  raboteufe  & 
crevaflee  II  eft  à  peu  près  de  la  grandeur  d’un 
prunier,  Tes  branches  font  dures  ,  armées  d’é¬ 
pines  fortes  &  aiguës;  fes  feuilles  font  oblongues, 
iegerement  dentelées  fur  les  bofds,  fes  fleurs 
lont  pales  ou  herbeofes ,  à  cinq  feuilles  dirpofées 
en  rofe  autour  d’une  rofette.  Les  fruits  fuccedent 
a  ces  fleurs  ,  ce  font  les  jujubes  ;  elles  ont  la  fi¬ 
gure  d  une  olive  ,  elles  font  vertes  dans  le  com¬ 
mencement  ,  en  muriflant  elles  deviennent 
Olanchesjenfin  elles  prennent  une  couleur  rouge. 
Cet  arbre  croit  par-tout  dans  les  pays  chauds, 
comme  en  Languedoc  ,  en  Provence  &  dans  les 
llles  d  Yeres. 

On  cueille  les  jujubes  fur  la  fin  du  mois  de 
Septembre  lorfqu’ellcs  font  mures  ;  ce  fruit  fe 
îtiange  pendant  quelque  tems  &  fe  conferve 
dans  un  heu  fèc. 

Les  jujubes  font  bonnes  pour  les  éleduaires 
^  boilTonde  ceux  qui  ont  la  toue  ;  elles 
adoucilTent  l’acnraonie  du  fang  ,  &  font  un  bon 
tue.  Au  rdte  elles  nourriiknt  peu  &  font  con- 
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traires  à  reftomac  à  caufe  qu’elles  font  mal-ai- 
fées  à  digérer. 

On  les  emploie  dans  les  ptifanes  peflorales  ; 
on  y  ajoute  les  dattes  ,  les  rebetes&  autres  fruits 
bechiques.  On  met  une  dou2aine  de  jujubes 
fur  chaque  pinte  de  ptifane  &  les  autres  fruits 
à  proportion.  Il  ne  feut  pas  faire  une  décoélion 
trop  épaiffe  ,  parce  qn’elle  ne  fe  diflribueroit  pas 
■aifément  dans  le  fang  &  nuiroit  beaucoup  à  l’ef. 
tomac,  &  au  lieu  d’adoucir  &  de  dégager  la  poi¬ 
trine,  elle  augmenteroit  encore  l’opprefliofi. 

JULIENNE.  Terme  de  cuifinequi  fe  dit  d’uit 
potage  de  conféquence  qui  fe  fait  ain(î. 

Faites  rôtir  à  moitié  une  éclanche  de  mouton  , 
dégraiiïez-la  bien  ,  ôfez  en  la  peau  &  la  mettez 
dans  une  marmite  affez  grande  pour  qu’il  y  ait 
du  boiiillon  pour  le  potage  ;  ajoutez  un  bon 
morceau  de  tranche  de  bœuf  ,  un  de  rouelle  de 
veau,  un  chapon  ,  deux  carotes ,  deux  navets, 
autant  de  panais  ,  racine  de  perhl ,  céleri  8i 
quelques  oignons  piqués  ;  faites  cuire  tout  cela 
long-tems  afin  que  votre  bouillon  foit  bien 
nourri. 

Ayez  dans  un  autre  petit  pot  trois  ou  quatre 
paquets  d’afperges,  un  peu  d’ofeiiie  coupée  avec 
un  couteau  &  du  cerfeuil  ;  faites  bien  cuire  ces 
herbages  avec  du  boiiillon  de  la  grande  mar¬ 
mite  ;  dreJfez  vos  croûtes ,  faites-les  mitonner» 
arrangez  vos  afperges  &  votre  ofeille  par-deflûs 
&  nen  autour  ,  &  fervez  chaudement. 

On  fait  aufTi  des  potages  à  la  julienne  de  poi¬ 
trine  de  veau,  chapon,  poularde,  pigeons  & 
autres  viandes  ;  les  ayant  bien  fait  blanchir,  em- 
potez-les  avec  de  bon  bouillon  &  un  bouquet  de 
fines  herbes  ;  ajouter-y  enfuite  les  racines '& 
les  légumes  dont  on  vient  de  parler ,  &  dont 
Vous  garnirez  le  potage  avec  des  montans  d’af- 
perges  rompus ,  rien  que  le  verd  comîne  des 
petits  pois. 
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Autre  Potage  dit  JuVenne. 

Habillez ,  trouflez  &  faites  blanchir  une  vo¬ 
laille  ;  faites-la  cuire  dans  le  bouillon  de  mi- 
tonnage  gras  ;  mettez  dans  une  marmite  des 
concombres  coupés  en  ovale,  des  laitues  cou¬ 
pées  par  quartiers  ,  deux  navets ,  ofeilie  &  cer¬ 
feuil  en  paquet  ou  bien  hachés,  un  paquet  de 
carotes  &  de  panais  ,  quelques  petits  oignons 
blancs,  champignons  entiers ,  un  bouquet,  avec 
un  peu  de  fariette  &  des  pointes  d’afperges,’ 
paiTez  tout  cela  avec  du  lard  fondu  &  mouillez 
de  jus  de  veau  ;  faites  cuire  cela  tout  douce¬ 
ment  ;  mettez-y  un  peu  de  fucre  pour  ôter  Tâ- 
creté  des  herbes.  Quand  elles  font  cuites ,  mi¬ 
tonnez  vos  croûtes  ;  arrofez  votre  potage  d’un 
peu  de  bouillon  où  ont  cuit  vos  herbes  ;  drelTez 
votre  volaille  delTus  &  malquez  des  herbes. 
Quand  vous  voulez  garnir  votre  potage  ,  vous 
ficelez  vos  légumes  chacun  en  particulier  ,  &L 
fervez  chaudement. 

JUS ,  Siicciis.  Subftance  liquide  qu’on  tire 
de  la  viande  de  boucherie  ,  ou  de  la  volaille  5 
ou  du  poifTon  ,  foit  par  expreffion  ,  foit  pat 
coélion  ,  foit  par  infufion  :  ainfi  le  jus  a  diffé¬ 
rentes  propriétés  fuivant  la  nature  des  viandes 
différentes  d’où  il  eft'tiré. 

On  fe  fert  beaucoup  de  ce  jus  dans  les  cuifi- 
nes  pour  nourrir  les  ragoûts  &  les  potages.  On 
trouvera  fous  les  articles  particuliers  la  maniéré 
de  tirer  différens  jus. 

Jus  DE  Champignons  ,  voyez  Champgnom^ 
Jus  DE  Bœup  ,  voyez  Bœuf. 

Jus  DE  Veau,  voyez  Veau, 

Jus  DE  Perdrix  ,  voyez  Perdrix', 

Jus  DE  Chapon,  voyez  Chapon. 

Jus  DE  Poularde,  voyez  Poularde, 

J' s  UE  Beccasse  ,  voyer.  Beccajfe, 

£»£  Pqjsson  J  voyez  Poijfon, 


JUS.  LAI. 

Jus  fans  viande. 


Quand  on  eft  prcffé  &  qu’on  n’a  pas  le  tems 
ide  faire  du  jus,  il  faut  prendre  de  bon  bouillon  , 
îe  faire  réduire  fur  le  feu  &  le  faire  attacher 
comme  un  autre  jus ,  &  pour  qu’il  n’ait  point 
un  goût  fl  âcre,  y  mettre  tant  foit  peu  de  lard 
fondu. 


Jm  en  Caramel. 


Mette?,  dans  une  calferole  un  morceau  de  fû- 
cre  avec  de  l’eau  ,  &  le  faites  bouillir  jufqu’à  ce 
ique  vous  voyez  la  couleur  qu’il  vous  faut  pour 
votre  jus  ;  vous  y  mettez  un  peu  d’eau ,  &  vous 
faites  ainfi  du  jus  dans  un  moment. 

On  ne  fait  de  ce  jus  que  dans  un  preffant  be- 
(foin  ,  parce  que  le  goût  n’en  eft  pas  agréable. 


L, 


AIT,  Lac.  C’eft  une  liqueur  préparée  des 


jL/  alimens  mâchés  dans  la  bouche  ,  digérés 
dans  l’eftomac  ,  perfedionnés  par  l’adion  &  les 
fucs  des  inteftins,  &  travaillés  dans  le  méfentaire 
&  fes  glandes  parle  moyen  de  fes  ftjcs  &ceux  du 
canal  thorachique.  11  a  aufti  reçu  quelque  chofe 
des  veines  ,  des  arteres,du  cœurj  des  pou¬ 
mons  &  de  leurs  fucs  lorfqu’il  commence  à  s’afft- 
îniler. 

Si  le  lait  eft  bon  &  qu’on  le  lailTe  repofer  dans 
tin  vaiffenu  propre ,  il  paroîtra  d’abord  d’un 
blanc  uniforme  ,  enfuite  il  pouffera  vers  fa  fur- 
face  une  crème  blanche ,  épaüTe  &  onélueufe  , 
&  ce  qui  reftera  paroîtra  tant  foit  peu  bleuâtre 
au-defîbus.  Si  on  leve  la  crème  ,  la  partie  ref- 
îante  en  produira  de  nouvelle. 

Le  lait  eft  agréable  au  goût,  &  n’eft  point 
îdéfagréable  à  l’odorat.  Il  varie  félon  l’animal  , 
^  la  npurriture  de  l’animal  d’pù  on  le  tire. 


U 
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^  le  lait  eft  non-lettlement  très-propre  à  nour¬ 
rir  à  conferver  le  corps  ,  à  tout  âge  ,  dans 
tout  état  &  en  toute  conftitution.  On  ne  peut 
encore  lui  refufer  le  premier  rang  entre  les  cho¬ 
ies  qui  entretiennent  lafanté.  La  nature  ne  nous 
fournit  peut-être  rien  de  plus  efficace  ni  de  plus 
lalutaire.  Enfin  c’eft  un  remede  excellent  dans 
plu/îeurs  maladies. 

La  partie  la  plus  fluide  du  lait ,  qu’on  appelle 
petit-lait ,  efl  un  remede  incomparable  ,  au  lieu 
que  fa  fubftance  la  plus  grofliere  ,  la  plus  pelan¬ 
te  &  la  plus  terreftre  ,  efl  pernicieufe  ,  meme 
en  alirnent ,  fur-tout  lorlqu’elle  eft  féparée  du 
petit-lait, 

^  Si  le  lait  vient  à  fe  tourner  dans  l’eftomac  ,  & 
à  s’y  cailler  changeant  de  nature,  il  ne  peut 
produire  que  de  très-mauvais  eft'ets.  Plufieurs 
chofes^  peuvent  occafionner  cette  coagulation, 
C’eft  à  un  chacun  à  fe  permettre  ou  à  s’interdira 
l’ufage  de  cette  liqueur  d’après  l’expérience  qu’il 
en  aura  faite.  ^ 

Le  lait ,  lur-tout  celui  qui  eft  chargé  d’une 
grande  quantité  de  parties  cafeufes  ,  eft  très- 
prejudiciable  aux  vieillards  ,  parce  que  tout  ali- 
ment  s’aigrit  promptement  dans  leur  eftomac, 
&  parce  que  le  lait  lui  -  même  ainfî  que  le  lait 
caillé  y  féjourne  trop  long-tems  par  le  relâche¬ 
ment  &  la  longueur  exceflive  du  mouvement 
penftaltique  de  ce  vifeere. 

Il  ne  faut  pas  non-plus ,  dit  Hipocrate  ,  per- 
mettre  1  ufage  du  lait  aux  perfunnes  tourmentées 
de  maux  de  tete ,  qui  font  fiévreufes ,  &  qui 
ont  dans  les  hypocondres  du  gonflement  &  du 
murmure.  11  ne  convient  pas  non-plus  aux  per- 
lônnes  altérées  ,  à  celles  dont  les  felles  font  bi- 
lieufes  dans  les  fièvres  aigues  ,  non  plus  qu’â 
celles  qui  ont  perdu  une  grande  quantité  de 
rang. 

Tome  II, 
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Obfervations  de  M.  Lemcry  fur  le  lalr. 

Les  bons  effets  que  produit  le  lait  proviennent 
fies  principes  onâueux  &  baifamiques  dont  il  eft 
chargé  :  ce  font  eux  qui  rendent  cet  aliment  fort 
adoucifiant ,  propre  à  nourrir  beaucoup,  à  ré¬ 
tablir  les  éthiques ,  &  enfin  très  -  convenable 
dans  les  maladies  caufées  par  des  humeurs  Acres 
&  picotantes. 

Cependant  les  fébricitans  ne  s’accommodent 
point  de  ion  ufage ,  parce  qu  il  fe  caille  aiTement 
par  la  chaleur  de  la  fièvre.  Il  ne  convient  point 
encore  A  ceux  qui  font  fujets  aux  catharres  ou 
qui  ont  quelques  parties  obftruées ,  parce  que 
contenant  des  principes  afie^  grolTiers  &  peu  en 
mouvement  ,  il  ne  feroit  qu’augmenter  la  caufe 
de  ces  maux  ,  qui  confifte  en  des  humeurs  len-* 
tes ,  vüqueufes  &  groffieres. 

Perfonne  n’ignore  que  le  lait  ,  fuivant  les 
animaux  différens  d’où  il  a  été  tiré  ,  contient 
plus  ou  moins  de  parties  butireufes ,  cafeufes 
ou  féreufes  ;  c’eft  pourquoi  le  lait  d’un  certain 
animai  eft  bien  fouvent  plus  convenable  que  ce¬ 
lui  d’un  autre  à  de  certains  tempéramens  &  à  de 
certaines  maladies. 

Lait  de  femme. 

Le  lait  de  femme  dont  on  fait  fouvent  ufags 
en  m.édecine  ,  contient  une  médiocre  quantité 
de  parties  bmireufes  &  de  cafeufes ,  &  beaucoup 
-de  )erum  •  il  eft  fort  tempéré  &  fort  convenable 
pour  les  éthiques ,  pour  les  rougeurs  ,  pour  les 
fluxions  qui  viennent  aux  yeux  &  pour  appaifer 
les  douleurs  de  la  goûte.  De  plus  ,  comme  il 
a  été  deftiné  pour  notre  première  nourriture  ,  on 
oeut  juger  de-là  qu’il  a  plus  de  rapport  avec  no¬ 
tre  coHititution  naturelle  qu’aucun  autre  lait  , 
CS  qui  doit  aufil  produire  chez,  nous  de  meiilsurs 
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effets ,  ce  qui  paroît  confirmé  par  l’expérience. 

Lait  d*AneJJe. 

Le  laif  d’ânefle  a  beaucoup  de  rapport  par  fa 
Confiftance  &  par  Tes  vertus  avec  le  lait  de  fem¬ 
me  ;  aufïï  eft-il  fort  employé  pour  les  inaladiefi 
de  poumon. 

Lait  de  Chevre, 

Le  lait  de  chevre  contient  moins  de  férofité 
que  le  lait  d’âneffe  :  ilfe  caiile  afîez  facilement, 
&  il  convient  plus  qu’aucun  autre  lait  aux  per- 
fonncs  d’un  tempérament  humide.  Il  eft  un  peu 
aftxingent ,  parce  que  la  chevre  broute  ordinai¬ 
rement  des  bourgeons  de  chêne  ,  de  lentifque, 
de  térébinte  &  plufieur^  autres  plantes  aftringen- 
tes  qui  donnent  à  Ton  lait  cette  même  qualité. 

Lait  de  Brebis» 

Le  lait  de  brebis  contient  encore  moins  de 
fenim  que  celui  de  chevre  ;  mais  beaucoup  de 
parties  cafeufes  &  butireufes  qui  le  rendent  gras 
&  épais  :  c’eft  pourquoi  l’on  ne  s’en  fert  ici  que 
fort  rarement.  Il  n’eft  guéres  employé  que  dans 
les  lieux  où  l’on  n’en  a  point  d’autre.  On  a  re¬ 
marqué  que  fon  ufage  fréquent  engendroit  des 
taches  blanches  fur  la  peau. 

Lait  de  Vache» 

Le  lait  de  vache  eft  de  tous  les  laits  le  plus  en 
ufage  parmi  les  aiimens.  Tl  abonde  en  matière 
butireufe  ,  ce  qui  le  rend  affez  épais  ,  gras  5c 
très-propre  à  nourrir  &  à  rétablir  les  parties  fo- 
lides.  Il  eft  beaucoup  plus  agréable  âu  goût  que 
plufieurs  autres  laits  de  différens  animaux. 

Le  lait  de  chaque  animal  eft  plus  ou  moins 
falutaire  fuivant  les  différentes  faifons.  Dans  le 
printems  &  dans  l’été  il  eft  plus  féreux  ,  moins 
épais  &  plus  aifé  à  digérer  qu’en  aucun  autre 
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înns  ,  parce  qy.e  l’animal  vit  pour-lors  d’alî- 
mens  plus  humides  &  plus  rucculcns. 

On  peut  aufli  dire  la  meme  choie  de  chaque 
aniinal ,  par  rapport  à  Tes  âges  différens.  Quand 
l’animal  eft  dans  fa  vigueur  ,  Ion  iait  eft  plus 
cuit  ,  mieux  conditionné  &  plus  ailé  à  digérer 
que  quand  il  eft  trop  jeune  ou  trop  vieux  ,  parce  ^ 
que  dans  le  premier  état  Ibn  lait  eft  trop  cru  & 
trop  fereux  ,  &  dans  le  fécond  il  eft  trop  lec  , 
peu  crémeux  &  peu  chargé  d’efprits. 

On  prépare  le  iait ,  &  principalement  celui  de 
vache  ,  de  plufieurs  maniérés  ,  pour  le  rendre 
plus  agréable  au  goût.  On  le  laiffe  repofer 
quelque  tems  ,  enfuite  on  prend  la  crè¬ 
me  qui  s’eft  élevée  au-celTus ,  on  la  fouette,  & 
elle  devient  rare  &  tenue  ,  &  ficile  à  digérer. 

On  l’appelle  crème  fouettée  :  elle  eft  ici  fort  en 
ufage. 

On  fait  auftî  cailler  le  lait  de  plulîeurs  ma¬ 
niérés  ,  mais  la  plus  ordinaire  eft  d’y  mêler  un 
peu  de  prefure  ou  quelqu’autre  matière  acide. 
Cette  coagulation  fe  fait  parceque  les  acides  qui 
fe  font  mêlés  avec  le  lait^  y  excitent  d'abord  une 
petite  fermentation,  Sc  s’embarralTent  &  s’unifient 
tellement  avec  les  parties  butireufcs  &  cafeufes 
du  lait  qui  nagent  dans  le  ferurn,  qu’ils  les  rendent 
plus  folides  &  plus  pelantes,  fc  qu’ils  les  obligent 
de  fe  précipiter  au  fond  de  la  liqueur  en  forme 
de  caillé.  Le  ferum  fumage  alors  :  on  l’appelle 
vulgairement  petir-laît.  Il  eft  fort  rafraîchiffant 
&  fort  humeélant. 

Le  iait  caillé  fe  digère  un  peu  d  fticilement  , 

&  produit  des  humeurs  grolîieres. 

On  prépare  encore  le  lait  de  plulîeurs  manié¬ 
rés  qu’il  feroit  trop  long  de  rapporter  ici.  Or  en 
iait  aufli  du  1  eurre  &  du  fromage  ,  com  ne  on 
le  verra  fous  les  articles  particuliers^ 


LAI.  L  A  ï.  ic)7 

cintres  ohfervcitionî  fuy  le  lait ,  conjidéré  comme 
aliment  &  comme  ajjaifonnement. 

Le  lait  dont  on  a  coutume  d’ufer  dans  les  ali- 
mens  eft  le  lait  de  vache.  Ce  lait  comme  tous 
les  autres ,  eft  une  liqueur  blanche  ,  produite 
dans  l’eftomac  par  le  moyen  de  la  digeftion  , 
diftribuée  de-là  aux  mammelles  de  l’animal  par 
les  voies  du  fang  ,  &  compofée  de  trois  fortes 
oe  fiibftances^  qui  s’en  féparent  aifément  j  fqa- 
voir  ,  la  butireule  ,  qui  domine  plus  dans  celui 
de  vache  que  dans  aucun  autre  ,  la  calcule  &  la 
léreufe. 

Le  lait  eft  rafraîchilTant  par  lui- même  ,  mais 
employé  en  airaifonnement  il  perd  un  peu  de 
Cette  qualité  ,  parce  qu’on  le  fait  cuire  ,  &  que 
la  cuilfon  lui  ote  de  là  partie  fereulè  ,  en  quoi 
conlifte  la  qualité  rafraîchiflante. 

Le  lait  cru  demande  de  grandes  précautions, 
&  il  doit  ctre  ordinairement  feul  dans  l’eftomac  , 
fans  quoi  il  s’altère  &  le  corrompt  aifément.  Le 
lait  cuit  au  contraire  IbufFrele  mélangé  des  aii- 
mens  ,  &  il  n’eft  point  fujet  à  s’aigrir  &  à  fe  cail¬ 
ler  dans  l’eftomac  comme  l’autre.  La  qualité  du 
lait  eft  non-feulement  de  rafraîchir  ,  mais  enco¬ 
re  d  adoucir.  Il  conlerve  cette  derniere  qualité 
dans  1  allaifonnement ,  &  il  la  communique  aux 
viandes  avec  lefquelles  on  le  mêle  ,  enlbrte  qu’il 
corrige  ordinairement  ce  quelles  ont  de  trop 
acre.  Il  acquiert  en  memeltems  deux  autres  pro- 
j)riétës  par  le  moyen  d&  la  cuiflbn ,  Lune  de 
lier  les  parties  trop  fubtiles  des  alimens  ,  &  en 
les  empêchant  de  fe  diftiper  aulli  vite  qu’elles 
feroieiit  yff  de  les  rendre  par-là  plus  nourriflan- 
tes  ;  1  autre  de  relîerrer  un  peu  le  ventre  ,  & 
d’être  propre  par_  conféquent  avec  les  viandes 
que  1  on  craint  qui  ne  lâchent  trop,  comme  les 
epinarj ,  les  citroiiilies, 
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Quand  on  prend  du  lait  le  matin  pour  fe  ra¬ 
fraîchir  ,  il  vaut  mieux  le  prendre  cru  que  cuit , 
Sc  feul  que  mélé  avec  les  alimens. 

Le  lait ,  quand  on  en  ufe  fouvent  &  qu’on  le 
prend  pur ,  lailTe  entre  les  dents  une  humeur 
acide  ,  qui  les  rons^e  peu  à  peu  ,  ce  qui  les  fait 
carier.  Il  gâte  aufli  les  gencives  en  les  ramol- 
lifiant  ;  ce  qu’on  peut  néanmoins  prévenir  en  fe 
lavant  la  bouche  aufïi  tôt  après  avoir  pris  du 
lait  :  mais  quand  il  eft  mélé  avec  les  viandes  , 
on  n’en  doit  pas  craindre  le  même  effet ,  car 
outre  qu’il  eft  en  moindre  quantité  &  que  les 
alimens  le  corrigent  ,  il  s’arrête  moins  aux 
«lents. 

Plufieurs  Boulangers  ont  coutume  de  paîtrir 
une  partie  de  leurs  pains  avec  du  lait ,  ce  qui  a 
fes  inconveniens  pour  la  fanté  ;  car  outre  que 
par  ce  moyen  la  farine  du  plus  mauvais  froment 
paroît  aufïî  blanche  que  celle  du  meilleur  ,  il 
s*en  faut  beaucoup  que  le  pain  qui  eft  paîtri  au 
lait  foit  aufti  fain  que  l’autre.  Il  produit  un  fuc 
groflier  &  épais  qui  embarraffe  les  vifceres ,  & 
qui  caufe  ordinairement  des  obftruélions  dange- 
reules. 

Le  lait  cuit  reflerre  &  bouche  le  ventre  ,  par¬ 
ce  que  la  partie  féreufe  du  lait  s’eft  conlîdéra- 
blement  diflipée  par  le  feu,  &  qu’il  ne  refte que 
îa  plus  épaiffe. 

Il  eft  encore  à  propos  d’avertir  que  le  lait  eft 
«dangereux  aux  mélancoliques,  parce  qu’ils  abon¬ 
dent  en  aigre  ,  ce  qui  fait  que  cette  nourritufô  Ce 
caille  aifément. 

Potage  au  lait  ^ 

Faites  boüillir  le  lait  avec  du  fucre  &  du  Tel  ’ 
un  peu  de  canehe  &  deux  ou  trois  clous  de  giro¬ 
lle.  Quand  il  a  bouilli  quelque  tenas  ,  délaye?, 
des  jaunes  d'œufs  avec  un  peu  de  lait  ;  il  faut 
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tourner  avec  une  cuiller  iufqu’à  ce  que  le  potage 
foit  cuit.  Pour  empêcher  qu’il  ne  tourne  , 
il  doit  etre  fait  promptement;  drelTez-le  enfuite 
fur  du  bifcuit  ou  fur  des  tranches  de  pain  blanc. 

Autre  potage  au  lait. 

Mettez  de  bon  lait  dans  une  caflerole  ou  dans 
une  marmite,  avec  du  lucre  ,  la  quantité  qu’il  en 
faut  ,  un  morceau  de  canelle  en  bâton.  Lorf- 
qu’il  eft  prêt  à  boüillir ,  délayez  lix  jaunes  d’œufs 
frais  avec  un  peu  de  lait  ;  palTez-les  dans  une 
étamine  ,  &  les  mettez  dans  le  bouillon  de  lait 
jufqu’à  ce  qu’il  foit  un  peu  lié. 

Coupez  de  petites  tranches  de  naie  de  pain  bien 
minces ,  &  les  faites  fécher  au  feu.  Battez  una 
douzaine  de  blancs  d’œufs  en  neige  comme  des 
méringues  &  en  faites  une  bordure  autour  du 
plat  où  vous  voulez  l'ervir  votre  potage  ;  met- 
tez-le  enfuite  au  four  pour  prendre  couleur;  ar¬ 
rangez  au  fond  du  plaC  les  tranches  de  mie  de 
pain  lèches  ,  &  les  mitonnez  du  bouillon  ds 
lait prenant  garde  qu’il  ne  bouille  ,  Sl  fervez 
chaudement. 

On  peut  garnir  le  potage  de  bifcuits  ou  de 
méringues. 

Si  vous  ne  voulez  pas  le  lier  avec  des  jaunes 
d’œufs,  pilez  une  demi-livre  d’amandes  douces, 
&  les  arrofez  de  lait.  Quand  elles  font  pilées  , 
palfez-les  dans  une  étamine  avec  du  lait  ,  un 
peu  de  fucre,  &  un  zeft  de  citron  verd.  Quand 
elles  font  palTées  ,  mettez  les  dans  une  calTe- 
role  ,  &  les  faites  chauffer  ;  jettez-les  fur  le 
potage  que  vous  garniiTez  &  fervez  comme  le 
précédent. 

LAITAGE,  La6lentîa,  Terme  de  baffe-cour: 
c’eft  tout  ce  qui  fe  fait  avec  le  lait  ,  comme 
beurre  ,  fromage  &  autre  choie. 

LAITANCL  ou  LAITE  ,  La6les.  C’eft  en 
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cuifine  certaine  partie  formée  de  lait  qu’on  trou-^ 
ve  dans  les  poillons.  Les  laitances  de  carpes 
font  un  manger  délicat  qui  peut  même  tenir  lieu 
de  viande  à  plufieurs  infirmes.  On  a  vu  ,  dit 
M.  Andry  ,  des  éthiques  guéris  par  l’ufage  des 
laitances. 

Laitances  frites. 

Prenez  des  laitances  ce  que  vous  jugez  à  pro¬ 
pos  ;  faites-les  mariner  ,  fi  vous  voulez  ,  avec 
lel,  poivre,  vinaigre  &  eau  ;  efîuyez-les  bien 
&  les  farinez  ;  faites-les  frire  enfiiite  &  les  fer- 
vez  garnies  de  perfil  frir. 

Ragoût  de  laitance  en  gras. 

Faites  blanchir  vos  laitances  dans  de  l’eau  ;  tî- 
rez'les  enfuite  &  les  mettez  dans  de  l’eau  froide; 
palTez-les  dans  une  calî'erole  avec  du  lard  fon¬ 
du  ,  quelques  petits  champignons  ,  quelques 
moufîerons  &  quelques  trufes  coupées  par  tran¬ 
ches  ;  ajoutez  un  bouquet  de  fines  herbes  avec 
poivre  &  fel;  moiiillez  d’un  lus  de  veau  ,  &  laif- 
iez  mitonner  à  petit  feu  ;  otez  la  graille ,  liez 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au 
mot  Jambon  ,  -la  maniéré  de  le  faire;  )  mertez-y 
vos  laitances  &  lailfez  mitonner  tout  doucement. 
Quand  votre  ragoût  eft  cuit ,  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Ce  ragoût  fert  pour  des  Entrées  aux  laitances 
de  carpes  en  gras. 

Ragoût  de  laitances  en  maigre. 

Faites  blanchir  vos  laitances ,  comme  nous 
venons  de  le  dire  ;  palTez  un  peu  de  beurre  dans 
une  calferole  avec  tant  foit  peu  de  farine  que 
vous  ferez  roulîir;  mettez-y  de  petits  champi¬ 
gnons  &  des  trufes  coupées  par  tranches  ;  paflez 
ie  tout  enfemble ,  &  mouillez  d’un  peu  de  boüil- 
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Ion  dé  poiffon  ;  ajoutez  un  bouquet  ,  fe!  Sc 
poivre  ,  8c  lailfez  mitonner  à  petit  feu.  Après 
avoir  ôté  la  graiffe  ,  mettez-y  vos  laitances  & 
lailTez  mitonner.  Quand  elles  font  cuites  , 
achevez  de  les  lier  avec  un  coulis  d’écreviffes 
ou  autre  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

Ce  ragoût  lert  pour  des  Entrées  en  maigre. 

Ragoîlt  de  laitances  au  blanc  en  maigre. 

Mettez  dans  une  caflerole  un  peu  de  beurre  , 
de  l’oignon  coupé  en  tranches  ,  une  petite  carpe 
coupée  par  tronçons  ,  faites-la  fuer,  ne  la  faites 
p.oint  attacher  ;  tnettez-y  de  bon  bouillon  mai¬ 
gre  ,  de  bon  beurre  frais ,  bouquet  de  perfil ,  ci¬ 
boules,  clous  de  girofle,  une  pointe  d’ail.  Faites 
boüillir  pendant  une  heure;  paflez  la  fauffe  au 
tamis ,  &  mettez  enfuite  les  laitances  cuire  dans 
ce  blanc  pendant  un  quart  d’heure.  Quand  la 
faufle  eft  réduite,  courte  &  de  bon  goût ,  liez  le 
ragoût  avec  de  la  crème  &  des  jaunes  d’ceufs  & 
un  jus  de  citron  ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Tourte  de  Laitances. 

Faites  une  abaiffe  de  feüilletagff ,  (voyez  au 
mot  ?dte^  la  maniéré  de  la  faire.  )  Foncez-en 
une  tourtiere ,  mettez  dedans  un  ragoût  de  lai¬ 
tances,  (  voyez-ci-deffus  la  maniere'’dele  faire;) 
couvrez  d’une  autre  abaifle  de  meme  pâte  ;  faites 
une  bordure  autour  ,  frotez  d’un  œuf  battu  ,  & 
mettez  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle. 
Quand  elle  eft  cuite,  découvrez-la  ,  mettez-y 
un  peu  de  coulis  ,  recouvrez  &  fervez  chau* 
dement. 

LAITE’.  On  dit  en  cuiflne  une  carpe  laitée; 
on  l’eftime  davantage  qu’une  œiivce  ,  la  chair 
en  eft  plus  ferme  &  a  meilleur  goût.  Voyez  au 
niot  Carge. 
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LATTUE  ,  La^ïitca,  Cette  plante  cft  trop 
eonnuè  pour  qu’il  foit  nécelTaire  d’en  donner  la 
defcription  ;  elle  eft  bienfaifante  à  l’eflorr.ac  , 
cEe  modéré  la  chaleur  ,  calme  la  foif  &  émoulTe 
î’âcreté  des  humeurs  dans  le  corps.  On  la  fert 
communément  fur  les  tables  en  falade  ,  princi¬ 
palement  au  printems. 

Galien  dit  qu’étant  fur  le  déclin  de  l’âge , 
tems  ou  naturellement  on  fomeille  peu,  il  fut 
violemment  tourmenté  d’infomnie;  il  trouva  un 
remede  fouverain  à  cette  indifpofîtion  dans  la 
laitue  feule  ,  dont  il  fe  fit  une  habitude  de  man¬ 
ger  tous  les  foirs. 

La  laitue  eft  humide  &  froide  ,  elle  fait  un 
fang  clair  &  vermeil  fi  elle  eft  bien  digérée  ;  elle 
procure  le  fommeil  en  humeâant  &  en  r^tfraî- 
chifTant  le  cerveau.  Il  ne  faut  pas  cependant  en 
faire  un  ufage  immodéré  ,  de  peur  qu’elle  ne 
porte  à  la  tête  trop  de  fraîcheur  &  d’humidité, 
quelle  ne  détruife  le  ton  convenable  aux  fibres, 
&  que  le  cerveau  ne  remphlTe  pas  avec  vigueur, 
fes  fondions.  Difons  quelque  chofe  de  plus  par¬ 
ticulier  touchant  les  différentes  efpeces  de  lai¬ 
tues. 

La  laitue  eft  ou  domeftique  ou  fauvage  ;  la 
domeftique  ou  cultivée  qui  eft  celle  dont  on  fe 
fert  parmi  les  alimens  ,  fe  divife  en  plufieurs 
autres  efpeces  qui  fè  fervent  toutes  communé¬ 
ment  fur  les  table.s  ,  comme  la  laitue  commune 
qui  eft  pommée  ou  non  pommée, la  laitue  ro¬ 
maine  qui  eft  plus  en  ufage  à  préfent  qu’elle  n’a 
jamais  été,  &  la  laitue  crêpée. 

La  première  qui  devient  pommée  quand  elle  eft 
tranfplantée  ,  a  des  grandes  feüilles  repliffées, 
tendres  &  blanchâtres.  La  fécondé  ,  fçavoir  la 
romaine,  a  fes  feuilles  longues  ,  médiocrement 
larges  un  peu  découpées  ,  fort  vertes  &  garnies 
en  deflous  le  long  de  leurs  côtes  de  petites 
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épines.  La  crépée  a  les  feiiilles  pliées  Sc  re¬ 
pliées  comme  un  crêpe  &  fort  découpées. 

Toutes  ces  laitues  ne  font  bonneà  que  jeunes 
&  avant  de  monter  en  tige  *,  elles  doivent  être 
tendres  ,  pleines  de  fuc  &  qui  aient  cru  en 
terre  grafle  dans  les  jardins. 

La  laitue  J  dit  M.  Andry ,  eft  un  herbage  in¬ 
nocent  &  meme  fain  ;  mais  comme  elle  ren¬ 
ferme  un  fuc  un  peu  narcotique  ;  il  ne  faut  ufpr 
de  cet  herbage  qu’avec  précaution.  Cette  pré¬ 
caution  ,  c’eft  d’en  manger  peu  ,  de  la  manger 
rarement  feule  ,  &  de  ne  la  jamais  mêler  avec 
le  poiflbn  ou  autres  aÜmens  froids  ,  Sc  de  n’en 
extraire  jamais  le  fuc  pour  le  boire  cru. 

i®.  La  laitue  eft  faine  ;  cette  qualité  eft  fon¬ 
dée  fur  ce  qu’elle  rafraîchit  &  humeêle  «  qu’elle 
corrige  la  trop  grande  âcreté  de  la  bile ,  & 
qu’elle  entretient  le  ventre  libre  C’eft  par  fon 
phlegme  laiteux  &  vifqueux  qu’elle  calme  ou 
tempère  le  mouvement  des  humeurs  ;  aufli 
convient-elle  principalement  dans  les  grandes 
chaleurs  aux  jeunes  gens  bilieux  &  aux  per- 
fonncs  qui  ont  l’eftomac  fort  échauffé, 

Z®.  On  en  doit  manger  très-peu,  parce 
qu’étant  très-froide  de  fa  nature  ,  elle  pourroit 
affoibiir  l’eftomac. 

3®.  Il  la  faut  manger  rarement  feule,  parce 
que  le  mélange  des  autres  alimens,  pourvu  que 
ce  ne  foit  pas  des  alimens  froids  &  humides  , 
fert  à  la  corriger. 

4®,  Il  faut  éviter  de  la  manger  avec  le  poif- 
fon  ,  parce  que  fubftance  du  poiflbn  étant 
froide  bc  aqueule  ,  n’en  deviendroit  que  plus  in- 
digefte. 

5®.  Il  n’en  faut  jamais  extraire  le  fuc  pour  le 
boire  cru  ;  c’eft  Galien  qui  donne  cet  avis,  Si 

quelqu’un  ,  dit-il,  exprime  le  fùc  de  la  laitue  « 
«  &  qu’il  le  boive  cru  en  une  certaine  quantité,  il 
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,,  s’empoifonnera  comme  s’il  avoÎEpris  t!e  la  ci- 
„  gué  :  ceci  eft  confirmé  par  l’expérience.  Ce  qui 
rend  le  fuc  de  laitue  fi  pernicieux ,  c’eft  qu’il 
renferme  un  fiel  acide  qui  fige  le  fang. 

On  remarque  que  le  trop  fréquent  ufage  de  la 
laitue  caufe  des  demangeaifons  par  tout  le  corps, 
non  comme  quelques-uns  l’ont  cru,  parce  que  la 
laitue  fait  beaucoup  de  fiang ,  mais  parce  que 
le  fijc  qu  elle  contient  étant  de  fa  nature  un  peu 
trop  froid  ,  produit  à  la  longue  un  chile  cru  , 
indigefte  &  piquotant.  La  laitue  eft  bonne  à  ceux 
que  la  bile  incommode  ,  &  qui  ont  l’cftomac  trop 
aétif;  elle  fe  peut  manger  cuite  ou  crue  ,  mais 
elle  convient  mieux  cuite  aux  perfonnes  qui  ont 
l’eftomacfoible. 

Comme  la  laitue  eft  tres-froide  ,  on  a  cru 
iong-tems  qu’elle  rendroit  ftériles  les  hommes 
&  les  femmes ,  &  c’eft  te  qui  la  fit  nommer  an¬ 
ciennement  la  nourriture  des  morts  ^  nom  qui-la 
fît  regarder  chez  plufieurs  peuples  avec  une  el- 
pece  d’horreur. 

Les  anciens  conlèrvoient  les  laitues  avec 
du  vinaigre  &  du  miel.  Aujourd’hui  on  les 
conferve  avec  le  fel  ,  le  poivre  ,  le  vinai¬ 
gre  &  le  laurier;  &  quand  on  les  veut  manger  , 
on  les  fait  delTaler  &  cuire  :  cette  préparation  ne 
corrige  pas  peu  la  crudité  de  la  laitue. 

De  toutes  les  laitues ,  la  romaine  eft  la  plus 
faine  j  les  autres  ont  un  fuc  qui  eft  un  peu  trop 
harcotique. 

Laitues  farcies  à  la  Dame  Simonne» 

Faites  blanchir  des  laitues  oommées  en  leur 
fàifant  feulement  fentir  la  chaleur  de  l’eau-; 
faites-les  enfuite  égoutter  ,  prenez  de  la  chair 
de  poulets  ou  des  blancs  de  chapon  cuits  ;  ha- 
chez-les  avec  quelques  morceaux  de  jambon 
cuit  Si  quelques  champignons ,  un  peu  de  perfil 
&  de  ciboules ,  une  tetine  de  veau ,  un  peu  de 
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brd  blanchj  ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
cans  de  la  creme  ,  quatre  ou  cinq  jaunes  d’œufs 
crus ,  avec  fel  ,  poivre  ,  fines  herbes  &  fines 
epices  ,  le  tout  bien  haché  ;  pilcz-le  dans  ua 
m«rtief  ;  prenez  enfuite  vos  laituès,  prefTez-les 
bien  une  a  une  prenez  la  laituè  du  côté  du 
pied  ,  ctendez  feuilles  par  feuilles  fans  les  caifer, 
julqu  au  petit  cœur  que  vous  ôtez;  mettez  à  la 
place  un  morceau  de  farce ,  &  relevez  les  feüilles 
par-delTus  jurqu’à  la  fin  &  la  ficelez  bien  :  con- 
de  l^s  farcir  toute?  de  même. 

Coupez  par  tranches  deux  livres  de  rouelle 
de  veau  ;  garnifiez-en  lé  fond  d’une  calTerole 
avec  oes  bardes  de  lard  ,  quelques  tranches  d’oi¬ 
gnon  ,  &  faites  fuer  fur  un  fourneau  ;  mettez-y 
un  peu  de  farine  quand  cela  commence  à  s’at¬ 
tacher  ,  &  remuez  avec  une  cuiller  fur  1^  four 
reau  pour  vue  cela  rouffilfe  un  peu  ;  mouillez 
de  moine  jus  &  moitié  bouillon  ;  affaifonnez  de 
fel ,  poivre  ,  clous,  feuille  de  laurier,  bafijic 
perfil  &  ciboule  entière.  * 

Arrangez  vos  laituès  qui  font  farcies  au  fond 
dune  petite  marmite,  mettez-y  cette 
rioüillez  S,  les  faices  Caire.  Q^cd  elles  ,b„; 
cuites,  fi  vous  voulez  les  fervir.au  blanc,  ti- 
rez-les  de  la  marmite,  ôtez  la  ficelle ,  égouttez- 
les  bien  &  les  mettez  dans  une^alferole  avnrun 
coulis  blanc  (  Voyez  au  mot  Mlh,h  maniéré 
de  le  faire.  )  11  faut  que  le  coulis  fait  plus  épais 
que  pour  un  potage  ;  faites  mitonner  vos  Jaitues 
dans  le  coulis  ,  drcCez-les  proprement  dans  un 
plat ,  &  fervez  chaudement  pour  Hors-d’œuvres. 

.  Laitues  farcies  au  roux. 

On  lert  aufiTi  ces  laituès  au  roux  ;  au  lieu  d’un 
coulis  blanc  on  les  fert  avec  une  elTence  de 
jamoon.  (  Voyez  au  mot/ami>on  ,  la  maniéré  de 
iaire  cette  elTence.  )  On  peut  encore  les  fervir 
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avec  un  ragoût  de  champignons,  de  trufeso'i 
de  moufl'erons. 

Ces  laitues  fervent  pour  garnir  toutes  fortes 
de  potages  de  fanté,  au  lieu  de  les  faire  cuire  à 
la  braife ,  on  les  fait  cuire  dans  un  bon  bouillon 
bien  nourri.  • 

Laitues  à  la  Dame  Simone  farcies  &  frites. 

prenez  des  laitues ,  farcifTez-les  &  les  faites 
cuire  comme  ci-deflus  ;  tirez  les  &  les  déficelez, 
&  les  lailTez  égoutter  ;  battez  trois  ou  quatre 
œufs  en  omelette  ,  trempez  les  laitues  une  à 
une  dedans ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien 
fine  Si  bien  blanche  ,  faites-les  frire  dans  du 
fain-deux  ,  qu’elles'  foient  d’une  belle  couleur, 
fervez-les  chaudement  fur  une  ferviette  pliée 
avec  du  perfil  frit  pour  Hors-d’œuvre.  On  s’en 
fèrt  pour  garnir  degrolTes  Entrées, 

Laitues  farcies  frites  d'une  autre  façon. 

Prenez  huit  ou  dix  laitues  pommées  ,  faites- 
les  blanchir  ,  abattez  en  les  feuilles  ,  après 
le  avoir  miles  dans  l’eau  fraîche  &  prelTces  ; 
mettez  dans  le  cœur  des  laitues  une  farce  faite 
de  blanc  de  volaille  ,  graifie  de  bœuf  &  lard 
blanchi,  perfil,  ciboules,  champignons,  une 
pointe  d’ail ,  le'  tout  haché  &  lié  de  quelques 
jaunes  d’œufs  ^  affaifonnez  de  bon  goût;  re¬ 
couvrez  cette  rarce  avec  les  feuilles  de  laitues 
qui  doivent  tenir  enfemble  ;  ficelezdes  &  les 
faites  cuire  dans  une  braife.  Quand  elles  font 
cuites ,  tirez-les  &  les  laillez  refroidir  trem- 
pez-Ies  dans  l’œuf  battu  &les  pannez  ;  faites-les 
frire ,  garniflez-les  de  perfil  &  les  fervez  pour 
Entremets.  - 

Ragoût  de  Laitues, 

Prenez  les  pommes  des  laitues  ,  faites-les 
blanchir  dans  l’eau  bouillante  ,  jettezHes  en- 
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fuite  dans  l’eau  froide;  retirez  les  &  lesprelfez 
tien;  mettez-Ies  cuire  dans  une  braife  comme 
on  a  dit  ci-defllis  ;  étant  cuites  ,  lailfez-les 
egoutter,  coupez-Ies  en  dés  &  les  mettez  dans 
une  cafTeroie  avec  de  reflence  de  jambon  &  du 
couiis  clair  ,  &  les  lailfez  mitonner  :  il  faut 
gu  elles  loient  d’un  bongcfûtpour  les  fervir. 

On  fert  ces  laitues  deflbus  une  éclanche  de 
mouton  ,  delîous  des  filets ,  deflbus  des  frican¬ 
deaux  ,  avec  des  perdrix  ,  des  pouhrdes  ,  pou¬ 
lets  ,  canards  à  la  braife  ,  de  la  même  maniéré 
que  d  autres  ragoûts  de  légumes  ,  &  on  nomme 
cette  Entrée  du  nom  de  la  viande  qu’on  fert 
avec  les  laitues. 

Autre  façon. 

Au  lieu  de  c-  ragoût  de  laitues  cuit  à  la  braife 
quand  on  a  blanchi  &  prcfie  ces  laitues  ,  on  les 
coupe  en  dés ,  on  les  met  dans  une  caîTerole  avec 
un  peu  de  jus  de  veau  &:  on  les  hi/Te  mitonner  • 

&  lorfqu’on  eÛ  prêt  à  fervir  ,  on  les  lie  d’une  ef- 
lence  de  jambon  &  de  coulis  ;  il  faut  qu’elles 
foient  d  un  bon  goiit  ;  on  s’en  (èrt  poui*  Entrée  &  * 
de  la  même  maniéré  que  ci-delTus. 

Ragoik  de  womans  de  lahues  romaines. 

Prenez  vos  laitues  &  ure  marmite  de  la  grari- 
deur  qu’il  faut,  mettez-y  de  l’eau  1  moitié  avec 
un  morceau  de  beurre  manié  d’un  peu  de  farine 
deux  ou  trois  bardes  de  lard  ,  un  oignon  piqué 
de  clous  &  du  fel  ;  lorfque  cclaBbut,  mettez- 
y  les  laitues.  A  demi  cuites  retirez-les  &  les 
mettez  dans  une  cafTeroie  avec  un  coulis  clair 
de  yeau  &  de  jam’uon  ;  mettcz-Ies  mitonner  à 
petit  feu ,  apres  qu  elles  l’ont  été  ,  mettez  I3 
cafTeroie  fur  un  fourneau  allumé  ,  faites  dimi¬ 
nuer  le  coulis  à  propos  »  mettez  y  la  grofTeur 
d’une  noix  de  beurre  manié  tant  foit  peu  de  fa¬ 
rine  &  le  remuez  ;  que  le  ragoût  (oit  d’un  bon 
goût  &  d’un  bel  œil ,  &  que  le  jus  ne  foit  point 
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trop  lié  ;  drefîez-les  proprement  >  &  les  ferveï 
chaudement  pour  Entremets. 

Ragoût  de  laitues  Romaines  en  maigre. 

Faites  cuire  ces  laitues  dans  l’eau  blanche  ; 
étant  cuites  ,  faites-y  une  faufle  de  cette  ma¬ 
niéré.  Prenez  un  moïCeau  de  beurre  frais  avec 
une  pincée  de  farine  ,  du  fei ,  du  poivre, un  peu 
de  mufcade ,  le  tout  mouillé  d’un  peu  de  vinaigre 
&  d’un  peu  d’eau;  ajoutez-yune  demi-cuilierée 
à  pot  de  coulis  d’écrevifles  ou  autre  coulis  mai¬ 
gre  ;  tirez  les  laitues  de  la  marmite  où  elles  ont 
cuit,  égouttez-les  &  les  mettez  dans  la  caiferole 
où  eft  la  l'aulTe  ;  mettez-les  fur  un  fourneau  & 
les  remuez  de  teins  en  tems ,  jafqu’à  ce  qu’elles 
foient  liées  ;  fi  elles  font  d’un  bon  goût,  dreflez-. 
les  dans  un  plat ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Potage  de  laitues  farcies  en  maigre. 

Farciffez  vos  laitues  d’une  bonne  farce  de  poif- 
fon  ,  de  la  maniéré  qu’il  a  été  pour  les  laitues 
farcies  en jgras  ,•  étant  ficelées,  mettez-les  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  du  bouillon  de 
poilTon  ;  étant  cuites,  mitonnez  des  croûtes  dans 
le  plat  que  vous  voulez  fervir  le  potage  de 
bouillon  de  poiffon  ;  étant  mitonné  ,  mettez  un 
petit  pain  farci  au  milieu.  Tirez  les  laitues  & 
les  déficelez  ,  coupez- les  par  moitié  ,  faites-en 
une  bordure  autour  du  potage  ;  jattez  delTus  le 
potage  un  cou’is  roujt  de  poiffon,  ou  bien  un  cou¬ 
lis  au  blanc,  &  le  fervez  chaudement.  Oti  peut  y 
mettre  au  lieu  du  coulis  une  purée  claire.  Voyez 
au  mot  Coulis  comment  fe  fait  ce  Coulis  maigre. 
Pain  aux  montans  de  laitues  Romaines. 

Prenez  un  petit  pain  d’une  demi-livre  ,  otez- 
en  la  mie;  remplilfez -le  d’un  ragoût  de  pigeons. 
(  Voyez  au  mot  Pigeon  ,  la  maniéré  de  le  faire.  ) 
Ficelez  le  &  le  faites  tremper  un  moment  dans 
du  lait  ;  farinez-le  enfuitc  &  le  faites  frire  de 

bcliç 
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belle  couleur,  Sc  fervez  autour  un  ragoût  de 
Biontans  de  laitues  romaines  ou  de  cardes  ;  faites 
cuire  dans  un  blanc  ;  quand  ils  font  cuits  « 
mcttez-les  faire  quelques  bouillons  dans  une  eC 
fence  claire ,  drclTez-les  autour  du  pain  &  i’ef-. 
lênce  par-defTus. 

LAMPROIE,  en  Latin  l.ampet,\i  à  ïnmben- 
dis  pétris  ,  parce  qu’elle  lèche  &  luce  les  pier¬ 
res  ,  les  rochers  &  la  furface  intérieure  des 
vailfeaux  où  elle  a  été  mife  ,  eft  un  poillon  qui 
a  la  figure  d’une  groffe  anguille  ,  le  ventre  blanc 
&  le  dos  marqué  de  taches  bleues  &  blanches.  Il 
y  en  a  de  deux  fortes ,  une  de  mer  &  l’autre 
de  riviere.  La  Limproie  de  mer  aime  à  entree 
dans  les  rivières  ,  comme  l’aiofe  &  plufieurs 
autres  poilTons  de  mer.  C’efi  au  commence¬ 
ment  du  printems  qu’elle  vient  dans  l’eau  douce; 
la  femelle  y  fait  alors  fos  petits  ,  &  quelque 
tems  après  elle  s’en  retourne  avec  eux  dans  la 
mer.  Elle  eft  meilleure  pleine  qu’après  avoir  fait 
Les  petits. 

Pour  la  lamproie  de  riviere  ,  elle  demeure 
toujours  dans  fon  lieu  natal  ,  &  on  la  trouve 
affez  fouvent  dans  des  ruifleaux  &  dans  des  fon¬ 
taines  où  l’eau  de  la  mer  ne  pénétre  point.  Elle 
teflemble  par  fa  figure  &  par  Ibn  goût  à  la  lam¬ 
proie  de  mer  ,  &  elle  n’en  diftére  que  nax  là 
grandeur. 

On  a  remarqué  que  les  lamproies  dans  le 
printems  étoient  tendres  ,  délicates  &  d’un  bon 
goût,  mais  que  dans  tout  autre  tems  elles  étoient 
dures ,  coriaffes  &  de  peu  de  goût  ;  c’eft  ce  qu’ota 
appelle  lamproie  cordée. 

La  chair  de  ce  poilfon  eft  fort  nourriflVnte  , 
parce  qu’el  e  contient  beaucoup  de  pamies  hui- 
leufes  St  balfamiques  propres  à  s’attacher  aux 
parties  foüdes  &  à  en  réparer  les  pertes. 

Mai  elle  condeniiaufti  un  Luc  lent  ,  viArueux 
Tome  11,  S 
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&  groflfiPr  qui  la  rend  difficile  à  digérer  Sr  coiî* 
venable  feulement  aux  bons  eftomacs.  Elle  ne 
vaut  rien  aux  gouteux  ,  aux  graveleux  ni  à  au¬ 
cun  de  ceux  qui  abondent  en  humeurs  gluantes 
êc  vifqueufës. 

On  accommode  la  lamproie  de  pîulreurs  fa^ 
cons  différentes.  On  la  fait  bouillir  >  rôtir  ou 
frire  ;  on  la  met  en  pâte  ,  on  la  fale  ,  on  la  fu  - 
me  pour  la  conferver  plus  long-tems  ,  &  pouf 
la  tranfporter  plus  aifément  d’un  Heu  dans  un 
autre.  Quelques  anciens  recommandent  de  la 
îioyer  dans  du  vin  ,  de  l'y  laiffer  jurqu’à  ce 
qu’elle  Toit  morte  ,  afin  qu’elle  ait  le  tems  de 
dépofer  une  certaine  malignité  qu’ils  lui  attri¬ 
buent.  Il  efl  certain  que  le  vin  &  les  aromats 
conviennent  fort  pour  rafTalfonnement  de  ce 
poiffon  ,  non  pas  par  rapport  à  cette  prétendue 
malignité  ,  qui  eft  imaginaire  ,  mais  parce  qu’ils 
fervent  à  rendre  la  lamproye  plus  facile  à  digé- 
îer ,  en  atténuant  l'es  fucs  groffiers  &  vifqueux. 

D  'autres  veulent  qu’on  la  faigne  ,  &  qu’après 
3’avoir  faitcuire  par  tronqons  avec  du  vin  blanc, 
du  beurre  ,  du  fel  ,  du  poivre ,  de  fines  herbes  & 
tine  feuille  de  laurier ,  on  en  jette  le  fang  par- 
defTus  avec  un  peu  de  farine  frite  &  des  câpres  ; 
elle  eft  pjlus  délicate  &  plus  faine  apprêtée  de 
cette  derniere  façon  que  d’aucune  autre  ,  &  la 
vifeofîté  en  eft  preCque  entièrement  corrigée. 

Il  y  a  des  eftomacs  qui  s’en  accommodent 
mieux  à  la  faufie  douce  ,  c’eft-à-dire,  quand  elle 
«ft  cuite  avec  du  vin  ,  du  beurre  ,  de  la  canelle 
•Sc  du  fucre.  Anciennement  on  Eaprêtoit  avec 
de  i’huiîe  vierge  ,  de  la  faumure,  du  vin  de 
Chio  ,  du  poivre  blanc  &  du  vinaigre. 

Les  lamproions  qui  font  une  elpcce  de  îam- 
Iproyes  qui  den-'Currnt  toujours  fort  petites,  ont 
îim  trés-bon  goût  &  une  chair  plus  délicate  que 
Iês  ^groiTea  iamptoies  ;  ils  ne  laifTent  cependant 


L  A  M>  L  A  M.  2  î  r 

pas  d’être  fort  difficiles  à  digérer,  &  l’on  fçait 
qu  il  en  coûta  !a  vie  à  un  Roi  d’Angleterre  pour 
en  avoir  voulu' trop  manger. 

Lamproie  en  ragoi{t% 

Saignez  votre  lamproie  &  gardez  le  fang;  en- 
fuite  limonez-la  dans  l’eau  chaude  ,  coupez-la 
par  tronçons  que  vous  pafTerez  au  roux  dans 
tine  caflerole  avec  du  beurre  &  un  peu  de  farine 
frite',  vin  blanc  ,  Tel  ,  poivre  ,  muffiade  ,  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  Sc  une  feüille  de  laurier; 
laifTez  bien  cuire  le  tout  ,  puis  metter-y  le  fàng 
avec  quelques  câpres  ,  Sc  fervez  chaudement. 

Lamproie  aux  champicrnons. 

Mettez  des  champignons  dans"  une  cafierole  , 
du  beurre,  un  bouquet ,  penil ,  ciboules,  une 
goulTe  d’ail  ,  clous  ,  thin  ,  laurier  ,  ba/îlic  ,  une 
lamproie  coupée  par  tronçons  ;  paffiez  le  tout 
fur  le  feu,  ajoutez  une  pincée  de  farine  ,  une 
chopine  de  vin  rouge  ,  fel  ,  gros  poivre  ;  faites 
réduire  à  courte  faufîe  ,  mettez-y  le  fang  de  la 
iamprose  ,  faites  lier  fur  le  feu  ;  fervez.  avec  un 
|us  de  citron  ,  garnie  de  croûtons  frits  £  vous 
voulez. 

Lamproie  h  la  fatijfe  douce. 

Après  l’avoir  limonée,  faites-la  cuire  avec  vin 
rouge,  beurre  roux,  fucre ,  canelie  &*fel,  & 
fervez  chaudenaent  avec  un  jus  de  citron  par- 
ziebius. 

Ou  bien  après  l’avoir  aprêtce  &  cuite  com¬ 
me  on  vient  de  le  dire,  mettez-y  le  fang  que  ® 
vous  avez  mis  à  part  ;  faites  encore  bouillir  un 
bouillon  ,  Si  fçrvez  chaudement  pour  bntrée 
avec  perfil  frit  pour  garniture. 

Lamproie  grillée  à  la  faiijfe  reujjh 
Votre  lamproie  limonée  &  coupée  par  tron¬ 
çons  ,  faites  fondre  un  morceau  de  beurre  , 
tez-y  un  peu  de  perfil  haché  ,  de  la  c:bou]e  ,  de 
iines  herbes  ,  du  poivre  &  du  fei  ;  mettez  vos 
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tronçons  clans  la  caflerole  ,  remuez  le  tout^eii-? 
femble -,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien  fine? 
faites  les  griller  à  petit  feu  ,  &  lervez  avec  Une 
fauffe  ronfle  que  vous  faites  avec  un  petit  mor¬ 
ceau  de  beurre  vous  mettez  dans  une  calferole 
avec  une  pincée  de  farine  j  faites  rouffir ,  ajouteti 
un  peu  de  ciboule  &  de  perfil  hache  ,  un  cham¬ 
pignon  haché  ,  un  peu  de  câpres  ,  un  anchois, 
poi  vre  Scfel  ;  mouillez  d’un  peu  de  bouillon  de 
poifTon  &  achevez  de  lier  d  un  coulis  d’écreviflfes 
ou  autre  ;  mettez  votre  lauffe  au  fond  d’un  plat, 
les  tronçons  de  la  lamproie  tout  autour  ,  &  leryez 
chaudement. 

Lam^rok  grillée  a-vec  u-ne  faujfe  douce. 

Votre  lamproie  grillée  comme  on  vient  ds 
dire  ^  faites  une  fau/ie  avec  du  vinaigre  ou  du 
Vi  n  ,  un  morceau  de  fucre  ,  un  peu  de  canelle  en 
bâton  Sc  une  feuille  de  laurier  ;  faites  bouillir 
le  tout  enfemble  ,  retirez  la  canelle  &  le  lau¬ 
rier  ;  mettez  votre  fauffe  dans  un  plat,  la  lam- 
pToie  autour  5c  fervez. 

Lamproie  grillée  à  Vkuile. 

Votre  lamproie  grillée,  mettez  de  l’huile  & 
-du  vinaigre  ,  du  poivre  &  du  Tel ,  un  peu  de 
moutarde  fine  ,  un  anchois ,  quelques  câpres  ha¬ 
chées  &  un  peu  de  perfil  ;  battez  le  tout  en- 
fembie  dans  un  plat  ,  verfez-le  dans  une  fauf- 
iîere  que  vous  mettez  au  milieu  d’un  plat ,  les 
tronçons  de  la  lamproie  tout  amour  ,  &  fervez 
pour  Entremets. 

L’on  f'ert  aufTi  la  lamproie  grillée  féche  pour 
Entremets. 

Lamproie  frite. 

Faites  mariner  votre  lamproie  ,  poudrez-Ia 
de  farine  ,  faites-ia  frire  dans  du  beurre  affiné, 
&1}’iand  elle  a  belle  couleur  fervez. 

Oa  fait  auffi  des  potages  &  des  pâtés  delsm- 
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proies.  Voyez  les  articles  Votage  &  Fûtes  de 
jJûijJon. 

LANGOUSTE,  Loaiflaon  Carabus.  Efpece 
d’écreviffes  de  mer.  Elle  aies  mêmes  vertus  3c 
.les  mêmes  propriétés  que  les  autres  écrevifles  : 
<111111  nous  ne  répéterons  point  ici  ce  qu’on  a  dit 
à  cet  articlr. 

Langoufles  au  court-boiiîîlon. 

Faites-les  cuire  comme  la  carpe  au  court- 
boüillon  ,  (  voyez  cet  article  au  mot  Carfc,  )  & 
les  fervez  garnies  de  pâtes  de  langoufles  ma- 
rinées  avec  perfil  frit  pour  Entremets, 

l  atigoujîes  à  lafaujje  blanche* 

Vos  langoufles  étant  cuites  ,  paffez-les  à  la 
Cafîerole  au  beurre  blanc  avec  perfil  haché  un 
peu  de  bouillon  de  poiffbn  ou  de  purée  aux 
pois ,  lèl  &  poivre;  laiffez-les  airfi  mitonner, 
enfliite  liez,  la  faufle  avec  des  jaunes  d’œufs  dé¬ 
layés  avec  du  verjus ,  ou  bien  mettez -y  un  coulis 
decham  ignons  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

On  les  apprête  encore  &  on  les  mange  de  la 
même  façon  que  les  écrevifles  ,  voyez  ce  mot. 
On  en  fait  de  même  des  potages  ,  des  ragoûts  & 
des  falades  qui  fe  font  comme  les  autres  (alades 
de  poiflbn  ,  excepté  qu’il  faut  ajouter  dans  la 
fauflTe  de  celle-ci .,  le  dedans  du  corps  des  lan- 
gouftes.  Le  ragoût  fe  fait  comme  celui  d’é- 
«rreviflVs  ;  pour  les  fervir  en  potage  ,  il  faut  les 
defofler  après  qu’elles  font  cuites. 

LANGUE  ,  hingua.  Cette  partie  du  Corps 
des  Animaux  ^urp^fle  toutes  les  autres  par  fon 
goût  excellent  ;  elle  produit  un  bon  fuc.  L«s 
ïangues  d’agneau  ,  de  cochon  ,  de  veau  de 
mouton  ,  font  fort  aifées  à  digérer  ;  celle  de 
bœuf  produit  un  aliment  un  peu  plus  groffier  , 
mais  elle  eft  d’une  faveur  très-agréable ,  &  clic 
courrit  beaucoup. 
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Langues  de  Bceuf. 

Les  langues  de  bœuf  s’apprêtent  deplufîeurs 
façons  ;  voici  les  plus  ordinaires. 

Langues  de  Bauf  à  la  bralfe. 

Prenez  des  langues  de  bœuf  ,  ôtez-en  la 
gorge ,  mettez-les  fur  la  braife  pour  les  peler 
plus  proprement  &  plus  facilement ,  ou  bien 
dans  de  l’eau  bouillante;  lardez-les  de  gros  lar¬ 
dons  &  avec  du  jambon  cru,  le  tout  bien  afiai- 
fonné;  garniffez  le  fond  d’un  pot  ou  d’une  mar¬ 
mite  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de  bœuf 
battues  ;  mettez  delfus  vos  langues  avec  des 
tranches  d’oignons ,  tout'  s  fortes  de  fines  herbes 
&  épices  ,  fel  &  poivre  ;  couvrez-les  enfane  de 
tranches  de  bœuf  &  de  bardes  de  lard  ,  enfort-6 
«qu’elles  foient  bien  envelopces  de  tous  côtés ,  & 
ïes  mettez  cuire  à  la  braife,  feu  delfus  &  dedbuss 
pendant  neuf  ou  dix  heures. 

Quand  elles  font  bien  cuites  prenez  un  bon 
coulis  de  champignons  ou  bien  un  ragoût  fait 
de  champignons  ,  trufes ,  moulferons ,  morilles 
&  ris  de  veau  ,  le  tout  affaironrié  de  bon  goût  Bc 
cuit  à  part.  Tire?;  vos  Langues  ;  faites-les  égout¬ 
ter;  dégraÜfez  -  les  bien  ;  drelfez  -  les  dans  un 
plat ,  le  coulis  ou  le  ragoût  par  delfus ,  &  lêrvez 
chaudement  avec  un  jus  de  citron  ou  d’orange. 

Si  vous  voulez  garnir  le  plat  ,  coupez  une 
des  langues  par  tranches  ,  ou  bien  garniffez -le 
avec  des  fricandeaux  ,  le  tout  fervi  chaudement. 
Vous  pouvez  aufll  la  fervir  avec  quelques  mari- 
îiades  ou  des  côtelettes  de  veau  ,  ou  de  poulet, 
ou  fimplement  avec  du  perfil  frit.. 

On  peut  en  faire  de  même  pour  les  langues  de 
veau  &  de  cochon  ;  &  lî  on  veut  les  farcir  fans 
Ses  larder  ,  on  y  fait  le  même  ragoût. 

Langue  de  Bœuf  à  la  broche. 

Faites  la  cuire  à  la  braife  ,  qui  fe  fait  avec 
Sîèl  Z  poivxe ,  un  bouquet  garni  de  perlîl ,  ci- 
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fcoule  ,  thin  ,  lau.ier,  bafilic,  clous  de  girofle, 
oignons ,  racines  ,  du  bouillon  ,  ce  qu’il  en  faut 
pour  mouiller  la  langue;  faites  cuire  à  très- 
petit  feu.  Quand  elle  eft  cuite .  ôtez  la  peau  ,  pi- 
■quez-la  de  petit  lard,  faites-îa  cuire  enlîiite  sla 
broche  ,  &  fervez  deflbus  une  faufle  comme 
celle  du  mouton  ,  en  y  ajoutant  un  filet  de  vi¬ 
naigre  ,  que  vous  ferez  ainïï.  Mettez  dans  une 
caiieroie  de  l’échalote  hachée  ,  très-peu  d’ail  ; 
écralez  l’ail  &  l’cchalotc  enfemble,  mettez-y 
une  cuillerée  de  bouillon  pour  les  délayer  j 
ajoutez-y  enfuite  deux  cuillerées  de  coulis  ,  du 
fiel  &  du  poivre  ,  faites  faire  un  bouillon  à  cette 
faufle  ,  pafTez-la  au  tamis  dans  une  autre  caf- 
ferele,  faites-la  chaufler  un  moment,  ajourez- 
y  un  filet  de  vinaigre,  &  fervez  avec  la  langue. 

On  peut  aufli  la  fèryir  arec  un  rag<)iu  de 
champignons  :  on  mange  ainfi  les  langues  de 
veau  ôc  de  cochon. 

Langue  cuite  a  la  èraife  en  miroton. 

La  langue  cuite  à  la  braife  comme  dans  l’ar- 
dcle  précédent ,  ôtez  la  peau  ,  coupez-la  par 
tranches;  arrangez-les  fur  un  pht  ,  faites-les 
Louiliir  doucement  dans  une  fauifecomme  celle 
dont  on  vient  de  parler,  &  fèrvez  à  courte  fiiullè. 

Langue  de  tlxeuf  en  krezole. 

Faites“Ia  cuire  un  peu  plus  qu’à  moitié  dans 
de  l’eau,  ôtez-en  la  peau,  ccupcz-la  en  filets 
minces  que  vous  arrangerez  dans  une  calTerole 
tivec  perfil  ,  ciboules,  champignons  ,  le  tout 
hache  t:ès-finj  fel,  gros  poivre,  huile  fine, 
faites-la  cuire  à  très-petit  feu.  Quand  elle  com- 
îTienccra  a  bouillir,  mettez  y  un  verre  de  vin 
blanc.  Quand  elle  efi  cuite  ,  dé;’raiirez-la  ,  met- 
îez-y  un  peu  de  coulis  ;  &  fi  elle  n’eft  pas  alfez 
piquante  ,  en  iêrvant  preffez-y  ua  jus  de  citron. 

Langue  de  Bœuf  au  fang. 

£JJe  le  fait  de  La  meme  maniéré  que  les  autres 
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vianHes  au  f.ing ,  excepté  qu’il  faut  piquer  îa 
langue  de  lard  &  de  jambon  ;  afraiibnne2  le 
lard  de*  fines  herbes  &  de  fenouil  haché  pour 
oue  le  goût  foit  dégaifé. 

Au  Heu  de  fang  de  cochon  il  faut  avoir  du 
fàng  de  volaille,  &  mettre  un  peu  de  jus  de  ci- 
îron  dedans  pour  qu’il  ne  fe  caille  pas. 

Tous  ces  mets  au  fang  fe  fervent  avec  une 
petite  eflence.  '  •  * 

LnnçfUs  de  Bœuf  en  ragoût, 

Faites-la  cuire  à  l’eau  avec  fel  &  poivre  ,  ou 
bien  paffez-la  feulement  à  la  braife  ,  afin  d’en 
ôter  la  peau  ;  piquez-la  de  petits  lardons  &  la 
faites  cuire  à  la  broche  ,  eu  l’arrofant  avec  beur¬ 
re  ,  fe!  poivre  &  vinaigre.  Quand  elle  eft 
cuite  ,  coKpfz-la  par  grofies  tranches ,  que  vous 
ferez  bouiiÜr  un  bouillon  ou  deux  avec  une  re- 
TRolade  compofée  d’anchois  ,  câpres,  perîil  , 
ciboules  ,  le  tout  haché  menu  &  paffe  dans  un 
bon  jus  de  bœuf,  avec  bons  afTaifonnemens  , 
fel  ,  poivre  ,  quelques  rocamboles  &  un  peu  de 
vinaigre  ,  A  fervez  pour  Fntrée, 

A.prè?  l’avoir  coupée  par  tranches  on  peut 
encore  la  fervir  avec  un  ragoût  de  champignons, 
ris  de  veau  ,  culs  d’artic'naux  ,  fel  ,  poivre , 
beurre  ou  lard  fondu  ;  laiffez-la  mitonner  un 
peu  dans  ce  ragoût  fervez  -,  mais  dans  ce  cas 
il  faut  l'arrofer  en  cuifant  de  beurre  fans  vinai- 
.  ou  la  flamber  avec  du  lard. 

On  apprête  ainfi  les  langues  de  veau. 

Langue  de  Bœu^ d’une  autre  façon  pour  Entrée^ 

Faites  les  cuire  comme  on  vient  de  le  dire, 
pour  en  ôter  la  peau  ;  lardez-les  de  gros  lar¬ 
dons  en  travers  ;  mcrtez-les  à  \z  braife  pour  les 
faire  cuire  ;  en  les  dreffint  ilans  le  plat  ,  fendez- 
Ses  tout  du  long,  afin  que  le  lard  paroifTe  bien  ; 
jjettez  par-defTiis  un  ragoût  de  trufes,  (  Voyez  an 
ïn-o^î  Tmfts  la  minière  de  le  faire,  )  Ou  hier,  du 

coulis 
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OOüîîs ,  le  tout  bien  dégraiiie ,  &  lèrvez  chau¬ 
dement. 

Langue  de  Bœuf  aux  concombre:, 
Faites^la  blanchir  &  cuire  à  la  braife  comme 
on  l’a  dit  ;  quand  ejle  eft  cuite  ,  ôtez  la  peau  , 
&  la  laillez  refroinir  :  faites  un  ragoût  de  con¬ 
combres.  (  Voyez  au  mot  Concombres  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire.  )  Mettez  la  moitié  de  votre  ra¬ 
goût  dans  un  plat  ,  la  langue  coupée  par  tran¬ 
ches  par- delfus  ;  faites  lui  faire  quelques  bouil¬ 
lons  pour  que  la  langue  prenne  le  goût  des  con¬ 
combres  :  avant  de  ÎTervir  mettez  le  reftc  du 
ragoût  defflîs. 

L’on  apprête  de  cette  façon.  les  langues  de 
veau  avec  une  fauffe  hachée 

Langue  de  Bœuf  en  ha’clettes. 

Faites  la  dégorger  dans  l’eau  &  enfiiite  blan¬ 
chir  à  l’eau  boiiiJante  ;  mettez  la  cuire  enfuite 
avec  du  bouillon  ,  Tel,  poivre  ,  deux  oignons, 
un  bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ; 
quand  elle  efl  prefque  cuite,  retirez-la  pour  ôter 
la  peau  ,  Si  la  lailTez  rVroidir  ;  coupez-la  par 
trancites  quarrées  de  la  largeur  du  doigt  ;  met- 
tez-la  dans  une  caiferole  av-c  autant  de  lard 
coupé  de  la  même  façon  ;  paffez  le  tout  enfem- 
ble  avec  un  morceau  de  beurre,  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  champignons ,  une  goulle  d’ail  ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  mettez-y  une  pincée  de  farine  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  ,  deux  cuillerées  de 
réduftion  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ,  un  ver¬ 
re  de  vin  de  Champagne  ,  Si  faites  cuire  le  rar 
goût. 

Quand  il  eft  cuit  &  la  laufTe  lice  ,  mettez-y 
quatre  Jaunes  d’œufs  crus  pour  la  lier  encore, 
fans  faire  bouillir ,  &  mettez  votre  ragoût  re¬ 
froidir  ;  pafîez  enfuite  daijs  des  hatelettes  un 
morceau  de  langue,  un  morceau  de  petit  lard; 
continuez  de  méine  ;  trempez -les  dans  leuj; 
Tomç  U,  T 
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laiiife  pannez-les  de  mie  de  pain  ;  faites -îei 
griller  de  belle  couleur  ;  arrofez-les  de  tems  en 
rem?  avec  des  gouttes  de  lard  fondu  ,  pour  qu’ils 
ne  deâ'échent  point ,  Bl  fervez  à  fec. 

Langue  de  Bœuf  au  Parmefan. 

Faites -la  dégorger  &  blanchir  comme  la  pré¬ 
cédente  ;  mettez-la  cuire  enfuite  dans  du  boüil- 
lon  bien  aifaifonné.  Quand  elle  eft  tout-à-faiî 
cuite  ,  ôtez-en  la  peau ,  coupe7-la  par  tranches 
Si  la  mettez  dans  une  calTerole  avec  un  verre  de 
vin  de  Champagne,  deux  cuillerées  de  coulis, 
deux  de  rédudion  ,  &  faites  bouillir  jufqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  prefque  plus  de  fauffe  ;  mettez  la 
■moitié  de  la  fauffe  dans  le  fond  d’un  plat ,  du 
parmefan  râpé  par-deffus  ;  arrangez  enfuite  les 
tranches  de  langue  de  bœuf,  &  jettez par-dclTus 
le  refte  de  la  faulfe  ;  couvrez  avec  du  parme- 
fin  ;  faites  glacer  au  four  ou  fous  un  couvercle 
de  tourtiere  ,  &  fervez  chaudement. 

Langues  de  Bœuf  parfumées. 

Salez  les  de  la  meme  maniéré  que  les  langues 
de  cochon  fourrées.  (  Voyez  cet  article.  )  Pour 
cela  faites-les  tremper  dans  l’eau;  coupez  le 
gros  bout  ;  mettez4es  au  fel ,  où  vous  les  laif~ 
ferez  pendant  trois  ou  quatre  joîirs  ;  tirez  -  les 
après  ce  tems-là  ;  attachez-les  par  le  petit  bout; 
expofeZ'les  dans  la  cheminée  à  la  fumée  jufqu’à 
ce  qu’elles  foient  féches.  Elles  fe  conferveronî 
autant  que  l’on  voudra ,  &  on  les  fera  cuire  de 
la  même  façon  que  les  langues  fourrées  quand 
on  voudra  les  manger. 

Pâté  de  langue  de  Bœuf. 

Faites  tremper  une  langue  de  bœuf  dans  l’eau 
pendant  une  journée  ;  tirez-!a  enfuite  &  la  lavez 
dans  de  l’eau  tiede ,  Si  la  faites  blanchir  à  l’eau 
boùaiante.  Quand  elle  efi  blanchie  ,  remettez- 
la  dans  l’eau  fraîche*,  &  îa  faites  cuire  dans  une 
marmite  avec  de  i’eau;  &  ayez  foin  de  l’écumer  5 
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iftettez-y  un  quarteron  de  beurre  ,  demî-livre 
de  graifTe  de  bœuf ,  du  fèl ,  deux  ou  trois  oi-» 
pons  &-une  mignonnette.  Quand  elle  eft  cuite, 
laifTez-la  refroidir  &  en  ôtez  la  première  peau  ; 
lardcz-la  enfuite  de  gros  lardons  de  lard  &  de 
jambon  ,  &  la  coupez  par  tronçons  ou  en  deux: 
drelTez  votre  pôté  de  pâte  fine  dans  une  tourtiè¬ 
re  ;  mettez  un  peu  de  farce  au  fond  ,  trois  tran¬ 
che,  de  jambon  &  la  langue  par-delTüs;  couvrez- 
la  de  farce  ,  de  bardes  de  lard  &  de  tranches  de 
veau  battu  avec  un  oignon  ;  couvrez  d’une 
abaiffe  de  meme  pâte  ,  &  faites  cuire  au  four 
pendant  fix  heures.  Quand  le  pâté  eft  cuit ,  dé- 
graiffez-le  ;  mettez  dedans  une  faulTe  hachée  ; 
drelTez- le  dans  un  plat  &  fervez  pour  Entrée. 
Tourte  de  langue  de  Bœuf, 

<-oupez  une  langue  de  bœuf  Talée  par  tran¬ 
ches  bien  minces;  rangez -les  dans  une  tour 
nere  avec  pâte  fine  ;  araifotme/.  de  poivre  f  l 
fines  herbes ,  nn  peu  de  lard  fondu  ;  ccuvrèz  dè 
nierne  pâte  &  mettez  cuire.  Quand  elle  eft  à 
dem,  cutte  ,  meitea.y  un  demi  -  verre  de  vîî 
vermeil  ;  faites-l  i  cmfe  tout-à-fait ,  &  y  meite" 
un  JUS  de  citron  en  fervant.  ^  mettez 

Langues  de  Veau. 

Les  langues  de  veau  s’apprêtent  &  le  fervenf 

d^rfe  --  « 

<!e  parler.  On  les  farcit  encore  ;  on  les  met  à 
la  broche  ,  comme  nous  allons  le  dire. 

.  Langues  de  V eau  farcies, 

haïtes  un  trou  dedans  du  côté  de  la  eorge 

bien  mince,  &  palTez  le  doigt 
tout  du  long  comme  fi  c’éloit  un  boyau  ;  fafif. 
une  farce  avec  un  blanc  de  volaille  f  un  peu  de 

ToTvrr  fel"  ’  >  petfil,  ciboule, 

po  vre ,  fel ,  mufeade  ,  un  peu  de  lard  blanchi 

un  morceau  de  graiiTe  de  boeuf,  un  peu  de -mie 

de  pain  irempee  dans  de  la  crème  avec  trois  ou 
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quatre  jaunes  d’œufs  crus  ,  le  tout  haché  enfens^ 
ble  &  pile  dans  le  mortier  ;  farcilfez  -  en  vo-s 
langues  du  côté  où  l’ouverture  cft  faite.  Vos 
langues  étant  farcies  ,  liez-les  vers  le  trou  & 
les  mettez  dans  l’eau  chaude  pour  les  peler  ; 
garnilTez  enfuite  le  fond  d’une  marmite  de  bardes 
de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  battu  ,  avec  fel  > 
poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ,  oignons  , 
carotes  ,  panais  :  arrangez- y  vos  langues  &  les 
alTaifonnez  j  mettez  delTus  les  mêmes  chofes 
que  delfous  ,  &.  les  faites  cuire  doucement  à  la 
braife  feu  deffus  &  detTous.  Quand  elles  fort 
cuites ,  égouttez-les  &  les  fervez  chaudement 
avec  un  ragoût  par-delTus. 

Ou  bien  quand  elles  font  à  demi  cuites  ,  met¬ 
tez  dans  la  marmite  une  grande  cuillerée  de  jus 
de  bœuf  pour  les  rendre  plus  moelleufes  ;  re¬ 
fermez  la  marmite  &  achevez  de  les  faire  cuire. 

Faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  coupés  en  dé?, 
de  crêtes  ,  champignons  >  trufes ,  culs  d’ar- 
tichaux  ,  pointes  d’aîperges  >  fi  vous  en  avez  ; 
pafiez  le  tout  dans  une  caflerole  avec  un  pea 
de  lard  fondu  fur  un  fou+neau  ,  &  le  mouillez 
de  jus,  &  faites  mitonn'r  pendant  une  demi- 
heure.  DégrailTez  bien  votre  ragoût  ,  &  le  liez 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  tirez  vos 
langues  de  la  marmite  ;  laiflez  -  les  égoutter  ; 
dreffez-les  proprement  dans  un  plat  ;  jettez  le 
ragoût  par-delTus,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Ces  langues  fe  fervent  avec  un  ragoût  de  jam¬ 
bon.  (  Voyez  au  mot  jambon  la  maniéré  de  le 
fàire.  ) 

On  peut  aufii  les  fervir  avec  une  faufTe  ha¬ 
chée.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  ,  l’article  SattJli 

hachée.  )  ^ 

Enfin  l’on  fert  ces  langues  avec  un  ragoût  de 
concombres  &  de  chicorée.  (  Voyez  fous  les  ar^ 
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fîcles  particuliers  la  maniéré  de  faire  ces  fortes 
de  ragoûts.  ) 

Langues  de  veau  à.  la  broche. 

Les  langues  étant  à  demi  cuites  dans  la  braife 
comme  les  précédentes,  tire2-les  &  en  ôte?-  la 
peau  ;  piquez  -  tes  de  menu  lard  ;  paffez  une 
brochette  dans  le  milieu  ;  attachez  -  les  à  une 
broche  &  les  faites  cuire.  Quand  elles  font  cui¬ 
tes  &  de  belle  couleur ,  mettez  une  elTence  de 
jambon  au  fond  d'un  plat,  (  Voyez  au  mot  Jam¬ 
bon  ,  l’article  Ejfence  de  jambon.  )  vos  langues 
par-defTus  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée 
ou  pour  Hors-d’œuvre. 

On  les  fert  auffi  avec  une  poivrade  au  lieu 
d’une  effence  de  jambon. 

Différences  façons  d’apprêter  les  langues  de 
Veau. 

On  peut  feryir  pour  entrée  les  langues  de 
veau  de  même  qu’on  l’a  dit  pour  les  largues  de 
bœu.'*.  On  les  mange  aiudi  rôties  avec  une  fauffe 
douce  ,  ainfi  qu’on  (ert  les  langues'de  cerf,  de 
dain  ,  de  chevreuil  &  de  langlier  ;  ou  bien  oa 
les  frit  après  les  avoir  farinées  ,  pui-  on  les  iaiffe 
mitonner  doucement  dans  cette  faulle  avec  tru- 
fes  &  moufierons. 

Langues  de  Coclwn. 

Les  langues  de  cochon  fe  mettent  à  la  braife 
&  à  la  broche  comme  celles  de  bœuf,  &  fe  fer¬ 
vent  avec  les  mêmes  laulfee.  Nous  n’ajouterons 
ici  rien  de  particulier.  Pour  le  mieux  on  les 
mange  falées  &  fumées. 

Langues  de  Cochon  Jourées. 

Otez  -en  la  premiers  peau  en  les  échaudant 
dans  de  l’eau  qui  ne  fou  pas  trop  chaude,  eflTuyez- 
les  enfuite  avec  un  linge  &  coupez,  un  peu  du 
gros  bout  ;  p>ene/  enfuite  un  pot ,  dans  lequel 
vous  mettrez  un  lit  de  Tel,  de  poivre  bc  de  fines 
herbes ,  puis  un-  lit  de  langues ,  en  les  preCant 
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bien  les  unes  contre  les  autres ,  &  ainfî  lit  par 
îit.  Enfin  vous  boucherez  bien  le  pot  où  vous 
les  laifferez  fix  ou  fept  jours.  Après  ce  tems-là 
vous  les  retirerez  &  les  laifferez  égoutter  de  leur 
fa  u  mure. 

Pour  les  faler  vous  pouvez^vous  y  prendre 
d’une  autre  façon.  Faites  fécher  du  genièvre 
verd  dans  le  four  avec  deux  feuilles  de  laurier, 
un  peu  de  coriandre  ,  du  thin  ,  du,  bafilic  & 
toutes  forres  de  fines  herbes  ,  avec  du  romarin  , 
de  la,  fange  ,  du  perfil  &  de- la  ciboule.  Tout 
cela  étant  bien  fec  ,  pilez-îe  dans  un  mortier 
&  le  paffez  dans  un  tamis  ,  peu  importe  que  cela 
foit  bien  fin  ;  mêle?,  avec  tout  cela  du  fel  pilé 
&  du  fdlpêrre  ,  &  falez  vos  langues  dans  un 
pot ,  les  rangeant  une  à  une  ,  à  mefure  que 
vous  les  falez  féparément  ,  &  affaifonnez  de 
toutes  ces  drogues  à  chaque  rangée  de  langues. 
Quand  vous  les  avez  toutes  arrangées  bien  fer¬ 
rées  les  unes  contre  les  autres ,  couvrez  le  pot 
avec  une  ardoife,  &  une  greffe  pierre  deffus , 
&  ne  les  retirez  de  leur  (aumure  qu  apres  fix  out 
fept  ;ours. 

Quand  les  langues  font  bien  égouttées ,  pre¬ 
nez  de  la  robe  ou  chemife  de  cochon  ,  que  vous 
couperez  fuivant^a  longueur  de  vos  langues; 
faites  entrer  chaque  langue  dans  fa  robe  ,  que 
vous  ficellerez  par  les  deux  bouts  ;  puis  vous 
les  fufpendrez  par  le  petit  bout  à  une  perche 
dans  la  cheminée ,  affez  éloignées  les  unes  des 
autres ,  pour  qu’elles  ne-  puiffent  fe  toucher.  Laif- 
fez-les  pendant  quinze  ou  vingt  jours  bien  ex- 
pofées  à  la  fumée  jufqu’à  ce  quelles  foient  fé- 
ches. 

Si  elles  font  bien  faites  ,  elles  fe  garderont 
toute  une  année  ;  mais  il  vaut  mieux  les  man¬ 
ger  au  bout  de  fix  mois.  On  les  fiiit  cuire  pour 
&ela  dans  de  l’eau  avec  un  peu  de  vin  rouge  ^ 
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avec  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle.  On  peut 
aufli  les  faire  cuire  à  la  braife.  Quand  elles  font 
cuites  on  les  fertpar  tranches  ou  entières,  com¬ 
me  l’on  veut ,  &  froides  ,  pour  Entremets. 

Langues  de  l’orc  en  ragoiit. 

Prenez  des  langues  de  cochon  fraîches  ;  paf- 
fez-les  dans  une  caflcrole  avec  du  lard,  puis 
faites'les  cuire  dans  un  pot  avec  du  bouillon 
aflaifonné  de  haut-goût  Quand  elles  font  pref- 
que  cuites ajoutez-y  un  peu  de  vin  blanc ,  quel¬ 
ques  trufes  ,  un  oignon  pilé  &  de  la  farine  fcche 
fuffifamment.  Faites  mitonner  le  tout  dans  le 
même  bouillon,  jufqu’àce  que  les  langues  foient 
cuites ,  &  tervez. 

Langues  d’ Agneau. 

Les  langues  d’agneau  s’accommodent  comme 
les  langues  de  mouton.  Voyez  les  articles  fui- 
vans. 

Langues  de  Mouton. 

Comme  les  largues  de  mouton  (ont  un  man¬ 
ger  très-délicat  ,  il  efl  néceffaire  d’expofer  ici  les 
différentes  maniérés  de  les  apprêter. 

Langues  de  Mouton  grillées. 

Faites  griller  vos  langues  de  mouron  avec  de 
la  mie  de  pain  &  du  fel ,  &  pour  fauffe  faites 
bouillir  du  verjus  ,  du  boiiilîcn,  des  champi¬ 
gnons  ,  du  fel  ,  du  poivre  ,  de  la  farine  frite  , 
de  la  mufeade  &  du  citron  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment.  On  peut  auffi  les  fervir  avec  un  ragoût 
de  champignons ,  leur  faire  prendre  un  bouil¬ 
lon  dans  le  ragoût  avant  de  fervir. 

Langues  de  Mouton  à  la  faujfe  douce. 

Blanchiflez  -  les  bien  de  farine,  &  les  faites 
frire  dans  la  poêle  avec  de  bon  beurre  ;  quand 
elles  font  frites  arrangez-les  fur  un  plat  ;  prenez 
du  vinaigre,  du  fucre  ,  un  peu  de  fel  ,  cela  ca- 
rielle  8c  un  peu  de  citron  ;  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  ,  &  quand  cette  fauffe  cft  cuite  ,  mec- 
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tez-y  un  peu  de  poivre  blanc  &  un  jus  de  citron,' 
&  fcrvei  chaudement. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût. 

Lavez  bien  vos  langues  à  plufîeurs  eaux  ;  fai- 
tes-les  blanchir  dans  un  chaudron  lür  le  feu 
avec  de  l’eau;  retirez-les  &  les  mettez  dans  l’eau 
froide;  coupez  par  tranches  deux  livres  de  tran¬ 
ches  de  boeuf  ;  garnilTez-en  le  fond  d’une  calTe- 
role  avec  des  bardes  de  iard  ;  faites  fuer  fur  un 
fourneau  ,  votre  cafTerole  couverte;  poudrez 
enfuite  d’une  poignée  de  farine  ,  quand  cela 
ccmmence  à  s’attacher  ;  remuez  bien  le  tout  en- 
femble  pendant  quelque  tems  fur  le  feu  ;  moüillez 
de  moitié  bouillon  &  moitié  eau  ,  la  quantité 
qu’il  faut  pour  que  vos  langues  baignent  ;  arran¬ 
gez  vos  langues  dans  une  marmite  ;  mettez-y 
votre  braife  moüiliée  ,  &  les  aflaifonnez  de  poi¬ 
vre ,  de  Tel,  fines  herbes,  fines  épices  ,  oignons, 
perhl ,  ciboules  ,  carptes,  panais  ,  citron  verd  , 
&  faites  cuire.  Ketirez-les  enfuite  ,  ôtez-en  la 
peau  ;  nettoyez-les  proprement,  fendez  -  les  ; 
trempez-les  dans  un  peu  de  la  grailTe  où  elles 
ont  cuit  ;  pannez  -  les  d’une  mie  de  pain  bien 
fine  ;  faites-les  griller  ,  &  fervez  avec  une  fauiT© 
hachée.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  la  maniéré  de 
la  faire.  ) 

On  les  fert  avec  une  elTence  de  jambon  au 
fond  du  plat,  les  langues  grillées  autour. 

On  les  fert  encore  avec  du  verjus ,  du  Tel  & 
du  poivre. 

Langues  de  Moîtton  en  caîfe. 

Prenez  hx  langues  de  mouton  cuites  dans 
l’eau  ,  parez-les  &  les  pafTez  dans  du  lard  fondu 
avec  perfil,  ciboules  ,  champignons  ,  une  pointe 
d’ail ,  le  tout  haché  ;  laifTet-les  refroidir.  Faites 
une  farce  de  blanc  de  volaille  avec  lard  blanchi  , 
perfîl  ,  ciboules,  jaunes  d’œufs ,  une  mie  de  pain 
trempée  dans  la  crème  ,  bien  affaifonnée  de  bon 
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goût  ;  foncez  une  caifTe  de  cette  farce,  arran¬ 
gez  les  langues  delTus  ;  couvrez-les  de  la  même 
faire  ,  unilTez  avec  un  couteau  trempe  dans  un 
œuf  battu  ,  faupoudrez  de  mie  de  pain  &  les 
faites  cuire  au  four.  Quand  elles  font  bien  co¬ 
lorées ,  dégraiffez-les  ,  mettez  defl'us  une  bonne 
effence  avec  un  jus  de  citron  ,  8i  fervez  chau¬ 
dement. 

Langues  de  Mouton  à  la  faujje  hachée. 

Faites-les  cuire  dans  l’eau  ,  parez  les  ,  fendez- 
’  les  à  moitié  ,  mettez-les  cuire  dans  du  bouillon 
gras  pendant  une  demi-heure  pour  leur  faire 
prendre  goût  ;  retirez-les  enfuite  ,  trempez- les 
dans  de  l’œuf  battu  ,  pannez-les  ;  trempez-les 
apres  dans  de  la  graiffe  ,  pilnncz-les  une  fé¬ 
condé  fois  &  les  faites  griller.  Quand  elles 
font  grillées  ,  fervez  avec  une  faufl'e  hachée  , 
ou  bien  avec  une  faufl’e  à  l’échalote  ,  ou  bien 
encore  une  fauflTe  au  verjus. 

Langues  de  Mouton  à  la  Gafeonne. 

Prenez  trois  langues  de  mouton  cuites  dans 
l’eau  coupées  en  filets  minces-,rnettez  dans  le  fond 
d’un  plat  un  peu  de  coulis,  perfil ,  ciboules,  ail  , 
échalote,  is  tûüt  haché  très-fin;  mette:  piar-deflTus 
une  couche  de  filets  de  langue  de  mouton  ,  fel  , 
gros  poivre  ,  un  peu  de  coulis  &  ainfî  de  fuite  •, 
pannez  le  defl'us  avec  de  la  mie  de  pain  ,  faites 
cuire  &  prendre  belle  couleur  dans  le  four  ou 
fous  un  couvercle  de  tourtière  ;  avant  de  fervir  , 
prefTez-y  un  jus  de  citron. 

Langues  de  Mouton  à  la  foéle. 

Faites-les  cuire  dans  l’eau  plus  qu’à  moitié  , 
otez-en  les  peaux  &  les  parez;  mettez  dans  une 
calferole  des  tranches  de  veau  &  de  jambon  ,  les 
langues  de  mouton  par-defTus  avec  Tel  ,  gros 
poivre  ,  per.fil ,  ciboules,  ai!  ,  champignons,  le 
tout  haché  très-fin  &  du  lard  fondu;  couvrez  de 
bardes  4^  lard  &  faites  cuire  à  la  braife  à  très*. 
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petit, feu.  A  moitié  de  cuiiTon,  mette^-y  un  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  quand  elles  font  cuit^, 
dreflez'les  dans  un  plat ,  mettez  dans  la  c^- 
ferole  deux  cuillerées  de  coulis  ;  faites  bouillir 
pour  dégrailTer  ;  paffez  la  faulTe  au  tamis  ,  &  fî 
elle  eft  de  bon  goût ,  preffez-y  un  jus  de  citron 
&  fervez  deflus  les  langues. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût  dÛune  autre  façon. 

Faites  rôtir  fur  le  gril  vos  langues  de  mouton, 
les  ayant  bien  poudrées  de  fel ,  mie  de  pain  6c 
poivre  blanc. 

Faites  d’ailleurs  un  ragoût  de  champignons, 
rognons  de  mouton ,  tetine  de  vache ,  bon  affai- 
fonnement  &  bouquet  de  fines  herbes;  pafléz 
le  tout  à  la  cafferole  avec  bon  beurre.  Ce  ra¬ 
goût  étant  cuit ,  liez-le  avec  un  peu  de  farine 
frite,  mettez-y  vos  langues ,  lailTez-les  miton¬ 
ner  un  moment  ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Langues  de  Mouton  en  fapllotte. 

Faites  -les  cuire  dans  l’eau  ,  6tez-en  la  peau  i 
mettez-îes  mariner  avec  fel,  poivre  ,  perfii ,  ci¬ 
boules  ,  champignons  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché  ,  la  moitié  d’un  citron  coupé  en  tranches, 
&  huile  fine;  coupez-les  enfuite  en  deux  ,  met¬ 
tez  chaque  moitié  avec  un  peu  de  tout  l’affai- 
fonnement  dans  du  papier  blanc  frotté  d’huile 
avec  une  barde  de  lard  deflus  &  deflTous  ;  pliez  le 
papier  tout  autour  afin  que  rien  ne  forte  ,  faites- 
les  cuire  fur  le  gril  à  très-petit  feu,  &  fervez 
avec  le  papier. 

Langues  de  Mouton  à  la  Cwfnîere. 

Faites  griller  vos  langues,  mettez  dans  une 
caiTerole  un  morceau  de  bon  beurre,  deux  jaunes 
d’œufs  crus  ,  deux  cuillerées  de  verjus ,  un  peu 
de  bouillon,  fel,  poivre,  mufeade  ;  tournez  cette 
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lauïïe  fur  le  feu  jufqu’à.ce  qu’elle  foit  liée  comme 
une  lauiïe  blanche  ,  &  fervez  avec  vos  langues. 
Langues  de  Mouton  en  hatteletics. 

Coupez  vos  langues  de  mouton  cuites  à  l’eau 
en  morceaux  quarrés  de  même  grandeur  ;  pal- 
icz'ies  fur  le  feu  dans  une  cafferole  avec  un 
morceau  de  bon  beurre ,  Tel ,  poivre  ,  perlîl ,  ci¬ 
boules,  champignons  ,  le  tout  haché  ;  mouillez 
avec  du  coulis  ,  ii  non  ,  mettez-yune  pincée  de 
^  nioüillez  avec  du  boüillon  ;  lailTez 
bouiUirle  ragoût  jufqu’a  ce  quelafau/Te  foit  bien 
epaifle;  mettez-y  enfuite  deux  jaunes  d’œufs, 
iaites-her  les  œufs  avec  la  faufie  fur  le  feu  fans 
iaire  bouillir;  mettez  enfuite  refroidir  le  rai^oût, 
embrochez  tous  les  petits  morceaux  de  hingue 
dans  de  petites  brochettes  de  bois  ;  faites  tenir 
tome  la  fauFe  après  ,  pannez-les  demie  de  pain, 
laites-les  griller  en  les  arrolànt  de  tems  en  tems 
avec  un  peu  de  beurre,  &  fervez  à  fecavec  les 
brochettes. 


Tonne  de  langues  de  Mouton. 

Faites  blanchir  vos  langues ,  ôtez-en  la  peau 
&  les  faites  cuire  dans  une  braifè;  mettez-les  en- 
fuite  refroidir  ;  foncez  une  tourtiere  de  pâte 
bnfee.  (  Voyez  au  mot  Tâte ,  la  maniéré  de  la 
taire  )  Faites  uue  farce  avec  de  la  volaille  cuite 
a  la  broche,  graiFe  de  bœuf  &  lard  blanchi, 
perhl ,  ciboules  ,  champignons  hachés  ,  fel , 
poivre  J  thie  de  pain  trempée  dans  la  crcme  & 
jaunes  d  œufs;  mettez  de  cette  farce  fur  l’abaiFe, 
arrangez  deFus  les  langues  de  mouton  coupées 
en  mets ,  couyrez-les  de  la  même  farce  ,  de 
bardes  d^e  lard  &  du  beurre  par-deFus  ;  couvrez 
d  une  abaiFe  de  même  pâte  ;  fînidez  comme  les 
autres  tourtes.  Quand  elle  efi:  cuite  &  dcgraiFce 
mettez-y  une  bonne  eFence  Sc  un  jus  de  citron, 

_  1  tité  de  langues  de  mouton  au  fang, 

Faites-cuire  à  peÿt  feu  des  langues  de  mou-. 
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ton  dans  une  caflerole  avec  beurre  ,  Tel ,  poivre, 
oignons  &  une  mignonette  ;  mouillez -les  de 
bouillon  ajoutez-y  un  peu  de  vinaigre  ou  de  ver¬ 
jus.  Quand  elles  font  cuites ,  laiffez-les  refroi¬ 
dir. 

Faites  une  farce  de  tetine  de  veau,  de  panne,  de 
lard  blanchi,  de  veau  blanchi ,  de  foies  de  perdrix 
&  de  faifan,  avec  periîl,  ciboules,  fines  herbes, fèl, 
poivre,  mufcade,  oignons  coupés  en  dés  &  de  la 
poudre  demoulTerons  ;  hachez  le  tout  enfemblej 
mettez- y  du  lang  de  veau  ou  de  porc  &  delà 
crème  douce  ;  dreflez  dans  une  tourtiere  votre 
pâté  de  pâte  fine  ,  (  voyez  au  rtiot  PnVc  ,  la  ma-^ 
«ieredela  faire,  )  Mettez  au  fond  deux  bonnes 
tranches  de  jambon  ,  une  couche  de  farce  ,une 
autre  de  langues,  enfuite  des  tranches  de  jam¬ 
bon  ,  de  la  farce,  puis  des  langues,  &  ainfi  juf- 
qu’â  la  fin  ;  couvrez  les  langues  de  bardes  de 
lard  &  d'une  abaiffe  de  même  pâte  ,  &  faites  cuire 
au  four  pendant  cinq  heures.  Votre  pâté  étant 
cuit ,  dé grailTez-le  ,  mettez  dedans  une  feufîe  ha¬ 
chée  ,  (  voyez  au  mot  SauJJe  ,  la  manière  de  la 
fai.e  ,  )  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Langues  de  Mouten  fci;récs. 

On  fait  aufli  des  langues  de  mouton  fourées  : 
ce  que  nous  avons  dit  des  langues  de  cochon 
fuffit. 

Les  langues  de  Mouton  de  Troyes  font  fur- 
tout  eflimées. 

Langues  de  Carpes. 

Ce  qu’on  appel! a  vulgairement  langues  de  car¬ 
pes  ,  qui  eft  proprement  le  palais,  eft  un  mor¬ 
ceau  fort  ex  uis  ;  (  n  en  fait  des  te urtes. 

Iourte  de  Langues  de  Carpes» 

Elle  fe  fait  de  la  même  façon  que  la  tourte  de 
laitance,  excepté  qu’à  celle-ci  vous  y  pouvea 
piettre  les  yeux  &  la  cery elle  delà  carpe  3  les 
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triues  y  (ont  fort  bonnes  &  un  jus  tie  citron  en 
lervant.  (  Voyez  au  mot  Laitance  ,  l’article 
tourte  de  laitances.  ) 

LAPiN  ,  Otnlculus.  Animal  fort  connu.  Les 
lapins  font  ou  (àuvages  ou  domeftiques.  Les 
lauvages  font  les  plus  délicats  &  les  plus  agréa¬ 
bles  au  goût,  non-feulement  parce  qu’ils  fong 
dans  un  plus  grand  mouvement ,  &  qu’ils  con¬ 
tiennent  moins  d’humidités  fuperilués ,  mais  en-, 
core  parce  qu’ils  fe  nourriflent  de  plulîeurs  plan¬ 
tes  aromatiques  ,  comme  du  chin  ,  du  ferpolet  , 
^ui  donnent  à  leur  chair  une  faveur  plus  relevée 
&  plus  fine. 


Quand  on  veut  manger  le  lapin  ,  on  doit 
le  choifir  gras  &  bien  nourri^,  d’un  âge  moyen. 
Trop  jeune  il  produit  beaucoup  d’humeurs  vifi- 
queufes.  Trop  vieux  au  contraire,  fa  chair  eft 
leche ,  dure  &  difficile  à  digérer  ;  il  elf  meilleur 
en  hiver  qu’en  été  ,  parce  que  fa  chair  eft  pour- 
lors  plus  tendre  &  plus  délicate. 

Quoique  la  plupart  de;  Auteurs  qui  ont  parlé 
du  lapin  le  regardent  comme  un  mauvais  a!i- 
ment,  propre  à  produire  des  humeurs  grollieres 
&  mélancoliques,  cependant  quand  il  a  les  qua¬ 
lités  dont  nous  avons  parlé  ,  il  eft  rare  qu’îl 
produire  de  mauvais  effets. 

Le  lapin  convient  furtour  en  hiver  à  toutes 
fortes  d’âge  &  de  tempérament ,  pourvu  qu’on 
en  ufè  modérément. 


C  efi;  une  erreur  de  croire  que  le  cerveau  de 
lapin  diminue  la  mémoire. 

Quoique  le  lapin  ait  beaucoup  de  rapport  avec 
le  lie /re  en  plufieurs  chofes ,  cependant  fa  chaip 
efi:  d’un  goût  un  peu  différent  ,  elle  efî  aufii 
plus^  humide  ,  plus  tendre  &  plus  fucculente. 

L’ufage  du  lapin  quand  il  eft  très-jeune  n’e/l 
pas  aufii  falutaire  que  quand  il  eft  dans  un  âge 
pioyen ,  parce  que  dans  le  premier  état  U  abonda 
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en  humeurs  vifqueufes  ;  le  lievre  au  Côntraïrô 
étaut  d’un  tempérament  plus  fec  que  le  lapin  > 
doit  être  choifi  plus  jeune  que  lui. 

Pour  ne  pas  fe  tromper  dans  le  choix  des  la¬ 
pins,  il  faut  Içavoir  qu’on  connoît  un  lapin  de 
Garenne  ,  quand  le  poil  qu’il  a  aux  pieds  & 
fous  la  queue  ,  eft  de  couleur  roufle ,  &  il  faut 
prendre  garde  /î  on  n’a  point  un  peu  fait  brûler 
ce  poil  pour  le  rouflir  ;  ce  qu’on  peut  facilement 
reconnoître  en  le  portant  au  nez  pour  voir  s’il  ne 
fent  point  le  rouffi ,  ©u  en  eflùqant  cette  marque 
avec  de  l’eau. 

Pour  diftinguer  un  lapreau  d’avec  un  lapin, 
tatez-le  (lir  le  dehors  d<*s  pattes  de  devant  au 
defius  de  la  jointure;  fi  vous  y  trouvez  une  çrofi- 
feur  comme  une  petite  lentille,  c’eft  une  marque 
qu’il  eft  jeune.  Vous  le  connoilîez  encore  à  la 
tête  ,  parce  qu’il  a  le  nez  plus  pointu  &  l’oreille 
plus  tendre  ;  cette  marque  n’eft  pas  fi  fiire  que 
celle  de  la  patte. 

Pour  le  fumet ,  flairez  le  lapin  au  ventre. 

Lapins  &  Lapreaux  rôtis. 

Depoüillez-les ,  vuidez-les ,  lailTez-y  le  foie  i 
faîtes  les  refaire.  Refaits  ,  piquez-les  de  menu 
lard  ,  mettez-les  à  la  broche  ;  quand  ils  font 
cuits  &  de  belle  couleur ,  fervez  chaudement. 

Lapreaux  en  fricajfée  de  poulets, 

Coupez-les  par  membres ,  faites -les  dégorger 
long-tems  dans  de  l’eau  ,  faites-les  cuire  comme 
la  poitrine  de  veau  en  rricalTée  de  poulets.(  Voyez 
au  mot  Poitrtne  ,  l’article  Poitrine  de  Veau  en 
frirajjée  de  Poulets.  ) 

Lapins  marines. 

Coupez-les  par  membres,  faites-les  mariner 
comme  la  cervelle  de  bœuf,  &  les  fervez  de  mê¬ 
me.  L  V oyez  au  mot  Cervelle ,  l’article  Cervelle, 
de  bceuf  marinée.) 
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Lapin  à  la  Betirgeoife, 

par  membre,  mettez-Ie 
dans  une  caiTeroIe  avec  un  morceaa  de  beurre 
un  bouquet  garni,  des  champignons  Si  culs  d’ar- 
tichaux  blanchis  ;  paflez-le  tout  fur  le  feu ,  met- 

tez-y  une  pincce  de  farine,  &  mouillez  avec  du 

boudlon  &  un  verre  de  vin  blanc;  ajoutez  fel 
^  poivre.  Quand  il  eft  cuit  &  qu‘il  n’y  a  plus 

?«ufs^ri  àe  trois^jau^nes 

t  bouillon  Si  un  peu  de 

perfil  hache,  &  fervez  chaudement. 

„  ,  B  âpre  aux  en  Giblotte 

Habillez  &  coupez  par  membres  vos  la.- 
preaux  ,  pafïez-les  dans  une  calTcrole  avec  un 
morceau  de  beurre  ,  des  champignons  en  dés  Si 
un  bouquet  ;  momllez-les  avec  une  chopinc  de 
Vin  bhne  .  un  peu  de  jus  &  faites  cuire  à  petit 
teu.  Quand  ils  lont  prelque  cuits ,  Jiez-les  d’un 
coulis  ,  degraiflez-les  ,  &  fervez  chaudement. 

Lapreau  en  ragnu. 

Prenez  un  lapreau |ie  moyenne  grofleur,  cou- 
p€z-le  par  membres  ,  caffez-lui  un  peu  les  os  • 
rnettez  les  membres  dans  une  caflTerole  avec  des 
champignons ,  un  ris  de  veau  blanchi,  des  trufes 
un  bouquet  ,  une  tranche  de  jambon  ;  palTez 
Je  tout  enfernble,  mouillez  avec  du  bouillon 
&  un  verre  de  vin  de  Champagne  &  un  peu  de 
^uiis  ;  fanes  cuire  à  petit  feu  &  dégraiffez. 
Quand  il  ef}  cuit  a  propos,  la  faulTe  réefuite  ,  fi 
elle  eft  de  bon  goût ,  preûèz-y  un  jus  de  ci¬ 
tron  ,  fervez  le  lapreau  dans  le  milieu  ,  la  gar¬ 
niture  autour.  ^ 


Lapins  en  cajferoîe. 

Coupez  vos  lapins  en  quatre  ,  gardez-en  les 
foies  ;  piquez-les  morceaux  de  gros  lard  aflai- 
lonne  &  de  lardon  de-jambon  ;  garnirez  le  fond 
dune  calferole  de  bardes  de  lard  &  de  tranches 
de  .veau  avec  fei,  poivre,  fines  herbes,  fines 
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épices ,  oignons  ,  ciboules  ,  perfil  ,  cafotes  St 
panais  ;  arrangez  les  membres  de  lapin  dans 
votre  caflerole  ,  aflaifonnez-les  ;  mettez  defîus 
même  chofeque  deflbus ,  &  faites  cuire  au  four, 
ou  bien  avec  un  couvercle  de  tourtiere ,  feu  del^ 
lus  &  defîbus. 

Faites  un  coulis  avec  un  morceau  de  veau  & 
de  jambon  que  vous  coupez  par  tranches  ;  bat- 
tez-!es  ,  garniiT’ez-en  le  fond  d’une  cafîero- 
le  ,  mettez  -  y  un  oignon,  un  morceau  de 
carote  &  des  panais  coupés  par  tranches  ;  cou¬ 
vrez  votre  cafferole  ,  &  mettez  fuer  à  petit  feu- 
Quand  cela  commence  à  s’attacher  au  fond  de 
la  caflerole  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu  & 
un  peu  de  farine  ,  remuez  bien  le  tout  enferrt- 
ble  mouillez  de  jus  &  de  boiiillon  ,  moitié 
l’un,  moitié  l’autre;  aflaifonnez  de  champi¬ 
gnons  ,  trufes  hachées  ,  un  peu  de  perfil  , 
deux  ciboules  entières ,  trois  ou  quatre  clous  ; 
ajoutez  quelques  croûtes  de  pain,  &  faites  mi¬ 
tonner  le  tout  enfembîe.  • 

Prenez  vos  foies  de  lapins ,  pilez-les  dans  le 
mortier,  délayez-les  avec  un  peu  de  jus  de 
votre  coulis  ;vuidez-les  enfuitedans  la  caflerole 
où  eft  votre  coulis,  faites-lcs  un  peu  chauftér; 
pallez  le  coulis  dans  l’étamine ,  &  mettez  dans 
une  autre  caflerole, 

Vos  lapins  étant  cuits  ,  tîrez-les  ,  faites-îes 
égoutter,  &  les  mettez  dans  votre  coulis  ;  laif- 
fez-les  mitonner  un  peu  avant  de  fervir  ;  dref- 
fez-les  dans  un  plat  ,  jettez  le  coulis  par-deflus 
&  Cervfz  chaudement  pour  Entrée. 

Ce  même  coulis  fert  pour  les  pâtés  chauds  de. 
lapins  qu’on  verra  dans  la  fuite. 

Lapins  au  jambon. 

Les  lapins  étant  cuits  en  caiferole  comme  ci- 
deflus  ,  faites  un  ragoût  Je  jambon  ,  autrement 
du  làingaraz  comme  celui  de  l’article  fuivant  ; 

tirez 
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firezies  lapins  de  dedans  la  cafTerole,  lailTez- 
ies  egoutter  ,  &  les  mettez  mitonner  l'ans  le 
iaingiraz;  drelfez-les  promptement  ,  jettez-le 
Sain^^araz  par  dclfus  ,  &  le  fervez  chaudement 
pour  hntrée. 

Lapreanx  à  la  famgaraz. 

^  Piquez  vos  lapreaux  proprement  &  les  faites 
rôtir  ;  ayez  des  tranches  de  jambon  battues  , 
pafîez-les  avec  un  peu  de  lard  &  de  farine  ,  met- 
tez-y  un  bouquet  de  fines  herbes ,  de  bon  jus 
qui  ne  foie  point  (alé  ;  faites  cuire  le  tout  en- 
Temble  ,  mettez-y  un  filet  de  vinaigre  ,  liez^^‘ 
cette  faufle  avec  un  peu  de  coulis  ,  de  pain  ; 
coupez  les  lapreaux  en  quatre  ,  &  les  dreffez  • 
dans  un  plat  ou  affiette  ;  jettez  la  faulTe  deflus 
avec  les  tranches  de  jambon  ,  8^  (ervez  chau¬ 
dement  ap>-ès  avoir  bien  dégrailTé  la  faulTe. 
hafins  au  coulis  de  lentille. 

Coupez  en  les  membres  ,  faites-les  cuire  avec 
de  bon  bouillon  ,  du  petit  lard  ,  un  bouquet  gar¬ 
ni  ,  du  el ,  du  poivre  fort  peu  ;  faites  avtiïi  cuire 
un  litron  de  lentilles  à  la  reine  avec  dû  bcüiilon 
fans  fel  ;  étant  cuites ,  palfez-les  à  l’étamine  avec 
leur  bouillon  ;  retirez  le  lapin  &  le  petit  lard 
de  la  cuiflbn  ;  paCez  ce  bouillon  dans  le  coulis 
de  lentille  ,  réduilez-le  (ur  le  feu  julqu’à  ce  qu’il 
foit  alTcz  lié  pour  le  fèrvir. 

Laptns  à  la  Roxanne. 

Prenez  un  ou  plufieurs  lapins  ,  dépecçr-les 
par  quartiers  ,  piquez-les  de  gros  lardons  afTai- 
Tonnes  ;  paffez-Ies  à  la  caflerole  avec  lard  fon¬ 
du  &  farine ,  apres  cela  mettez  -  y  du  bouil¬ 
lon ,  un  veTC  de  vin  blanc^  lêl ,  poivr*’ &  un 
bouquet  de  fines  herbes;  faites  tout  cuire  à  pro¬ 
pos  ;_fi  la  faulTe  efl  affez  liée  ,  fervez  les  lapins  ' 
avec  jus  d’orange. 

On  peut  mettre  de  la  même  maniéré  les  îa- 
preaux  ,  ou  bien  on  les  fait  rôtir ,  &  on  les 
Tome  11,  Y 
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fert  avec  une  faufle  à  Veau  ,  fel  6c  poîvfl 
blanc. 

Lapins  aux  tmfes. 

Faîtes  cuire  les  lapins  en  calTcrole  ,  comme 
on  l’a  dit  plus  haut  ;  paffez  les  trufes  avec  uii 
peu  de  beurre  fondu  ,  mouillez-les  moitié  jus  de 
veau  ,  moitié  eflence  de  jambon  ;  laifTez-les 
mitonner  pendant  un  quart-d’heure  ;  dégraiffez- 
les  &les  liez  d’un  coulis  ;  tirez  enfuite  les  lapins  ; 
laiffez-les  égoutter  ,  &  les  mettez  dans  le  ragoût 
de  trufes ,  &  lorfqu’on  eft  pïét  à  feivir,  dreffez  les 
lapins  dans  un  plat  proprement.  Ci  fi  le  ragoût  eft 
d’un  bon  goût,  jettez-ia  par-deffus  &  le  fervez 
pour  Entrée. 

Lapins  aux  champignons. 

Ce  ragoût  ie  fait  de  la  même  maniéré  que  le 
précédent. 

Lapins  aux  fines  herbes. 

Dépouillez  ,  habillez  trois  à  quatre  petits  la- 
preaux,  faites-les  refaire  ;  prenez  les  foies  ,  ha- 
chez-les  avec  un  champignon  ,  une  trufe ,  un 
peu  de  perfil  ,  de  ciboule  ,  le  tout  affaifonné 
de  fèl ,  de  poivre  &  de  mufcade  ,  mettez-y  gros 
comme  le  poing  de  lard  râpé  \  pilez  le  tout 
dans  un  mortier ,  coupez  la  tête  &  le  bout  des 
cuifles  des  filets  ;  farciffez-les  dans  le  corps  de 
cette  farce  de  fines  herbes ,  accolez-  les  deux  à 
deux  ,  mettez-les  à  la  broche  ,  &  les  bardez  de 
Cranches  de  lard,  de  tranches  de  veau,  de  tranches 
de  jambon;  envelopez-les  d’une  feuille  de  papier, 
&  les  faites  cuire.  Quand  ils  le  font,  mettez 
uine  eflence  de  jambon  ou  un  coulis  clair  dans 
tin  plat  ;  tirez  les  lapreaux  ,  débardez  les  & 
*  5es  dreffez  fur  le  plat  o'i  eft  l’effence  ,  &  les  fer- 
vez  pour  Entrée.  Il  faut  pour  ces  fortes  d’En- 
îrées  que  les  lapins  ou  les  iapreau»  aient  un  bon 
fumet. 
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La-pins  en  hrezole. 

Ayez  deux  gros  lapreaux  ,  habillez-les  &  les 
coupez  en.  quatre,  defoliez-les  ,  levez-en  la 
chair  que  vous  mettrez  à  part,  confervez-en  3a 
peau  ;  faites  une  farce  de  la  chair  &  des  foie.? 
avec  de  la  gralfle  de  «veau ,  de  bœuf ,  de  lard 
blanchi  ;  afiaifonnez  de  fèl ,  poivre  ,  fines  herbes , 
fines  épices  ,  câpres  hachées  ,  que  le  tout  foit 
pilé  dans  un  mortier  ,  ajoutez-y  deux  ou  trois 
jaunes  d’œufs  pour  lier  le  tout  ;  étendez  les  mor¬ 
ceaux  de  peau  de  lapin  fur  une  table,  mettez  de 
îa  farce  delTus ,  roulez-les  &  les  ficele'z  ;  garnilTez 
«ne  cafferole  de  tranches  de  bœuf  &  de  bardes 
de  lard  ,  avec  du  fel  ,  du  poivre ,  fines  herbes  , 
fines  épices;  arrangez  les  brefoles  delTus  ,  cou. 
vrez  comme  delfous;  ajoutez-y  un  bouquet, 
carotes,  panais ,  oignons  ,  feuille  de  laurier  & 
coriande  ,  mouillez  de  deux  cuillerées  de  boüil- 
Jon  ;  couvrez  la  cafferole  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Ces  brefoles  étant  cuites  ,  égouttez  leur 
jus  dans  une  autre  cafferole  ,  mettez  dedans 
«ne  effence  de  jambon  ,  des  moufferons  hachés 
&  mitonnés  ;  paffez-les  brefoles  de  la  cafferole 
où  elles  ont  cuit  dans  celle  où  eft  IVffenre  fans 
trop  les  remuer  ;  laiffez  attacher  le  jus  de  votre 
braife  , mouillez  encore  de  jus,  drelfez-lcs  dans 
-an  plat  &  fervez  avec  une  éclialote  &  jus  de  ci¬ 
tron  pour  Entrée. 

Laÿreaiix  en  filets  à  l'Efiagnolct 

Levez  tous  les  filets  bien  minces  de  vos  îa- 
préaux  ;  foncez  une  cafferole  de  bardes  de  iard 
avec  perfil ,’  ciboules ,  champignons ,  une  poin¬ 
te  d’ail ,  un  peu  de  bafiiic  ,  le  tout  haché  très- 
fin  ,  &  de  l’huile  m.clée  avec  un  peu  de  lard 
fondu.  Met‘ez  par-de(I'us  un  lit  de  filets  de  ia- 
preaux  avec  fei  &  jros  poivre  ,  en  fuite  de  fines 

V  fl 
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herbes  ,  comme  delTous ,  &  de  l’huile,  puis  deS 
filets  ,  &  ainfî  de  fuite  :  couvrez  de  hardes 
de  lard  &  faites  cuire  à  la  braife.  Quand 
vos  filets  font  cuits  ,  égouttez-les  bien  de  leur 
g-ailfe  ;  mettez-les  un  peu  prendre  goût  dans 
une  faulfe  à  l’Efpagnole  ,  &  fervez  chaudement. 

Filets  de  iapreaux  en  caifle.  Voyez  au  mot 
Eîkts. 

Lapreaux  en  Galantme» 

DélbflTez  vos  Iapreaux  ;  faites  une  farce  avec 
du  veau  paffé  fur  le  feu  ,  de  la  grailTe  de  bœuf 
&  du  lard  blanchi  ,  cinq  ou  fix  jaunes  d’œufs 
pour  liaifon  ,  fel  &  poivre  ;  étendez  de  cette 
farce  éga'ement  fur  vos  Iapreaux  ;  coupez  en 
filets  du  lard  ,  du  jambon  ,  des  trufes  ,  des 
piftaches  &  des  jaunes  d’œufs  durs.  Mettez  fur 
îa  farce  une  couche  de  lard  ,  une  de  jambon  , 
une  de  pifiaches  ,  une  de  trufes  ,  une  de  jaunes 
d’œufs ,  &  ainfî  de  fuite  jufqu’à  ia  fin.  Couvrez 
le  tout  avec  la  même  farce  ,  que  vous  unirez  * 
avec  un  couteau  trempé  dans  l’œuf  battu  ;  roulez 
les  Iapreaux  ;  envelopez  de  bardes  de  lard  & 
d’étamine  &  les  faites  cuire  dans  une  bonne  brai¬ 
fe  ;  iai'Tez-les  refroidir  dans  leur  braife  ;  tirez- 
les  enfuite  ;  coupez-les  en  tranches  -,  rangez  les 
dans  un  plat  ;  mettez  par-deflus  une  bonne  effen- 
ce  que  vous  faites  avec  les  flanchets  des  Iapreaux, 
tranches  de  veau  &  de  jambon  :  vous  faites  fuer 
le  tout  &  un  peu  attacher  ;  vous  moüillez  de 
vin  de  Champagne  &  de  coulis.  Quand  tout  eft 
cuit,  vous  pafTez  la  fauffe  au  tamis,  que  vous 
fervez  avec  les  Iapreaux,  &  vous  les  faites  chauf¬ 
fer  au  bain-marie. 

Lapreaux  à  V Italienne. 

Habillez  vos  apreâtix  ,  Icvez-en  tous  les  fi¬ 
lets  ;  foncez  une  petite  cafTerole  de  veau  &  de 
jaiiaboiî  avec  huile  ,  perfii ,  ciboules ,  champi- 
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jçnons  hachés ,  ail  ,  échalote  hachée  ;  mettez 
deiTus  un  lit  de  fîiets  de  lapreaux  ,  avec  Tel,  gros 
poivre  ,  puis  un  lit  de  fines  herbes  avec  de  j’hui- 
îe  ,  enfuite  un  Ut  de  filets  ,  &  ainfi  alternative- 
ment  des  filets  &  de  fines  her.'.es  ;  couvrez  de 
bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu  à  la 
braile.  Quand  ils  (ont  cuits  ,  levez-!  s  par  h  Jets 
avec  votre  couteau  ,  &  les  mettez  à  meùire  dans 
une  eflence  ;  mettez  dans  cette  elience  un  peu 
de  la  làu/fe  où  ils  ont  cuit  ,  bien  dégraiffée  ,  & 
fervez  avec  un  jus  d’orange. 

Si  vous  n’avez  point  d’cffence ,  quand  vous 
les  avez  tires  de  la  cafferole ,  m  ttez  du  coulis 
dans  la  (aulTe  où  ils  ont  cuit;  faites  lui  faire  un 
bouillon  pour- la  bien  dégraifler  ,■  paffez  la  faufi- 
Te  au  tamis  ;  mettez  dedans  les  filets  &  fervez, 

Lapreaux  à  /’  talicnne  d'une  autre  façon. 

Habillez  &  coupez  par  mensbres  vos  lapreaux; 
foncet  une  cafferole  de  veau  &  de  jambon  ,  avec 
fcl ,  poivre,  une  demi-feuille  de  laurier  ;  ar¬ 
rangez  deflus  vos  lapreaux;  airaifonriez-les  en¬ 
core  un  peu  ;  mettez-y  un  bouquet  ;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard",  &  les  faites  cuire  à  la 
braife  dans  leur  jus  fans  les  raouilicr. 

Faites  fu  t  une  tranche  de  jambon  ,  Si  mettez 
avec  les  flanchets  de  lapreaux  ;  quand  le  jam¬ 
bon  eft  attaché  ,  m.Hiillez-le  de  coulis  &  d’un 
verre  de  vin  de  Champagne  bouilli  &  écumé. 
Quand  cette  fauffe  eft  finie,  marquez  une  fauffe 
ai  Italienne  avec  huile  ,  champignons  hachés  , 
un  bouquet,  une  pointe  d’ail  Quand  cela  cil: 
paffe  ,  mouillez  avec  l’effence  que  vous  avez 
faite  ;  faites  faire  quelques  bouillons  à  votre 
fa  U  Ile  ;  dcgrailfez- la  bien;  retirez  enfuite  les 
lapreaux  ;  prenez  de  la  fauffe  où  ils  ont  cuit ,  & 
la  mettez  dans  la  fauffe  à  i’uaiienne  ;  degraif- 
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Prenez,  les  foies  Je  vos  lapreaux  qui  ont  cuit 
avec  les  lapreaux  ;  hachez-les  ;  mettez  les  dans 
votre  fauffe  ;  drelTez  les  lapreaux  dans  un  plat  ; 
jettez  la  fauîfé  par-defTus  ;  prefîez-y  un  jiîs  d’o- 
ranore  &  fervez  chaudement. 

Quand  vous  padez  les  champignons ,  mettez- 
y  un  jus  de  citron  pour  les  empêcher  de  noircir. 

Efclope  de  Lapms. 

C’ell:  une  maniéré  de  poupeton  fans  farce.  Fai¬ 
tes  cuire  vos  lapins  à  la  braife  ;  faites  un  ragoût 
de  ris  de  veau  ,  de  foies  gras ,  de  crêtes ,  cham¬ 
pignons  ,  trufes  ,  mouiTerons  ;  paflez  le  tout 
dans  une  calTerole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ; 
moüiilez  enluite  de  jus  &  lailTez  mitonner  pen¬ 
dant  une  demi-heure  j  dégraiffez  votre  ragoût  & 
ie  liez  d’un  coulis  de  veau  6c  de  jambon  ;  tirez 
vos  lapins  coupés  par  morceaux  de  la  braife  ,• 
mettez-les  dans  votre  ragoût ,  &  les  iaiffez  re¬ 
froidir. 

Foncez  une  poupetonniere  ou  une  calTerole 
d’une  abaifle  un  peu  mince  de  pâte  briféc,  arran¬ 
gez  dedans  votre  ragoût  froid  de  lapins,  &  cou¬ 
vrez  d’une  abaifle  de  même  pâte, comme  une  tour¬ 
tière  ;  renverlèz-en  le  bord  &*que  cela  loit  uni  ; 
mettez  cuire  au  four.  Votre  poupeton  étant 
cuit,  renverlèz-ie  dans  un  plat  ;  faites  un  trou 
de  la  largeur  d’un  éru  par-deffus ,  pour  voir  s’il 
eft  fèc  j  mettez  dedans  un  petit  coulis  clair  8c 
fervez  chaudement  pour  Entrée. 

L’on  met  toutes  fortes  de  viandes  ,  volailles  & 
gibiers  à  la  braife  ,  avec  des  ragoûts  dans  des 
cfclopes ,  de  la  même  façon  que  les  lapins  mar- 
gués  ci-delTus, 

Lapreatt  au  grattn. 

ETabiliez  &  coupez  par  membres  un  lapreau  ; 
foncez  une  calTerole  de  tranches  de  veau  ,  bardes 
4e  lard ,  cinq  ou  fix  tranches  de  jambon  coupées 
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teien  égalés  ;  mettez  vos  morceaux  de  lapreau 
delîus ,  preique  point  de  fel  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  &  mettez  cuire  à  la  braife.  Vous  y  met¬ 
tez  un  bouquet  avec  clous  de  girofle  ,  hafllic  & 
laurier. 

Prenez  le  foie  que  vous  hachez  avec  perfll  , 
ciboules  ,  champignons  ,  deux  jaunes  d’ceufs 
pour  liaifon  ;  ajoutez  lard  râpé  ,  fel  Sc  poivre  • 
ciiiuite  de  cette  farce  dans  un  plat  &  la 
lailTez  attachef  fur  un  très-petit  feu  ;  retirez-la 
enfuite  &  en  égouttez  la  graifîe. 

^  Quand  le  lapreau  efl  cuit ,  tirez-le  avec  le 
jambon  ;  dcgrailTez  la  faulTe  ;  moüillez-la  d’un 
peu  de  coulis  &  de  jus  ;  faites-lui  faire  un  bouil¬ 
lon  ,  d^graiffez  la  &  la  pafîez  au  tamis  ;  drelTez 
les  rnorceaux  de  lapreau  fer  la  farce  ,  une  tran¬ 
che  de  jambon  entre  chaque  moreçau  ;  mettez 
Je  plat  fur  un  fourneau  pour  l’échauftér ,  la  faulTe 
par-deïïus ,  qui  doit  être  claire,  8c  fervez  chau¬ 
dement. 

Lapreaux  en  haîelettes. 

Coupez  par  membres  un  ou  deux  lapreaux  ; 
ïoncez  une  cafferole  de  veau  &  de  jambon;  met¬ 
tez  delTus  les  lapreaux  avec  un  bouquet ,  fej  ic 
poivre  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  mettez-y 

un  peu  de  lard  fondu  ,  &  faites  cuire  à  petit  feu 
a  la  brailc. 

Quand  ils  font  cuit? ,  tirez  les  lapreaux  ;  em- 
roc  lez  les  morceaux  dans  de  petites  hatelettes 
d  argent oa  dans  drpetires  brochettes;  trempez- 
j  Jes  dans  de  l’œuf  battu  ;  pannêz-ies  ;  trempez-les 
enluite  dans  la  graijfj  de  leur  faufle  ;  pannez-les 
^  une  leconde  fois  ,  les  faites  griller  ;  mettez 
I  ^  n  couiis  dans  la  fànlle  où  ils  ont  cuit;  dégraiflez- 

Ja  la  palTez  au  tamis ,  fervez  fur  les  lapreaux 
avec  un  jus  de  citron. 

„  ,  ^  l'Angîoîfe. 

üabnlez  deux  beaux  lapins  ;  coupez -leur  les 
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quatre  pâtes  ;  deiofTe?  les  cuifles-î  faites  un€ 
farce  de  leurs  foies  avec  du  lard  blanchi ,  Tel  ^ 
poivre^,  fines  herbes  &  fines  épices;  hachez  le 
tout  enlemble  &  le  pilez  dans  un  mortier  ;  ajou- 
tez-y  quelques  jaunes  d’œufs  pour  la  lier  ;  tar- 
cifiTez-en  le  corps  de  vos  lapreaux;  pliez  -  les 
enfuite  en  deux  ,  &  coulez  itur  à  chacun  la  téce 
entre  les  jambes 

Foncez  une  calTerole  de  tranches  de  bœuf  & 
de  bardes  de  lard  ;  mettez  vos  lapins  delTusavrc 
lèl ,  poivte  ,  fines  herbes  &■  fines  épices  ;  recou- 
vrez-les  comme  defibus  ;  couvrez  la  cafierole  ,* 
faites  fuer  ,  feu  deUns  5f  delTous  ;  mouillez  en- 
fuite  de  bouillon  &  laiïïez  cuire. 

Quand  ils  font  cuits ,  vous  pouvez  les  fervir 
avec  des  navets  cuits  a  l’eau  ou  au  bouillon  ^ 
que  vous  égouttez  &  que  vous  mettez  dans  une 
calTerole  avec  un  morceau  de  beurre  frais  ,  fe!  , 
poivre  Sc  mufcade remuez  cela  furie  feu  afin 
cjue  le  bcufe  le  fonde  ;  dreffez  les  dans  un  plat, 
ies  lapins  delTus  ,  &  ft’rvez  pour  Entrée. 

yous  pouvez  aufil  fervir  des  épinars  au  beurre 
&  à  la  crème  à  la  place  des  navets  ,  ou  bien  des 
oignons  blancs  blanchis  ,  pelés  &  cuits  dans  du 
foiiy’on  ,  &  achevez  de  cu)re  dans  du  lait;  vous 
les  égouttez  &  pafTez  en  purée  à  la  palToîre  , 
vous  les  mettez  dans  une  faulTe  blanche  au  beurre 
&ais ,  Sc  fervez  lous  vos  lapins  aulfi  pour  Entrée» 
Lapreaux  au  gîte, 

Choififfez  des  lapreaux  qui  aient  du  fumet , 
habillez- ['“S  fans  leur  couper  les  pâtes  ;  ouvrez- 
ïes  de  la  grandeur  de  quatre  doigts  pour  les  vuî- 
r  ;  ptehez  enfuite  d  en  ôter  trois  ou  quatre  os 
reins  les  plus  près  de  la  queue  ,  fans  percer 
la  peau,  afin  que  ces  os  étant  ôtés  vous  pr.ifiiez 
ies  P  ber  de  maniéré  qu’ils  fcmblent  être  au  gîte, 
tiy  intles  qirir'’  pâtes  con'”'e  la  tête, 
faites  une  farce  avec  ies  foies  de  vos  lapreaux, 

vous 
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Vouspouye/^ajouter  quelquefois  de  la  volaille; 
hachez  ces  foies  avec  du  lard  râpé,  lêl ,  poivre  ’ 
péril]  ciboule  ,  champignons  ,  fines  herbes! 
fines  epices  ;  pilez  cnll-ite  le  tout  dans  un  mor- 
iier ajoutez  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  pour 
liailon  ,  félon  la  quantité  des  foies  ;  mettez-eu 
•dans  le  corps  de  chaque  lapreau  ;  recoulTez  le 
trou  ;  troulfei-les  enfuite  de  maniéré  qu’en  les 
pliant  prelqu  en  deux  ,  les  quatre  pâtes  fe  trou¬ 
vent  jointes  contre  la  tête;  faites -les  refaire 
(levant  le  feu  ;  piquez-les  enfuire  de  moyen  lard. 

mettez  au  fond  d’une  calTerole  bardes  de 
lard  tranches  de  veau  battu  ,  tranches  de  jam- 
bon  &  un  oignon  ;  mettez  vos  lapreaux  delTus 
avec  Tel  poivre,  fines  herbes,  fines  épices; 
mettez  deffus  meme  chofe  que  delTous  ;  faites- 
îes  luer  fur  un  fourneau  ;  moÜillez-les  enfuito 
d  une  cuiileree  de  bouillon  ,  &  faites  cuire  feu 
delTus  &  deffous. 

Vos  lapreaux  étant  cuits  ,  égouttez  le  boüil- 
lon  au  clair  dans  une  autre  cafferole,  &  les  faites 
cuire  au  caramel  ;  tirez  enfuite  les  lapreaux  de 
la  cafferole  ou  ils  ont  cuit  ;  mettez-les  glacer 
dansle  caramel  comme  des  fricandeaux.  Quand 
lis  font  glaces  ,  tirez  ,  laiifez  attaciier  ce  «ui 
relte  &  y  mettez  peu  de.  jus  avec  une  ca- 
rafte  de  vin  de  Channpagne  pour  le  détacher. 
Apres  1  avoir  ccumé  &  dégraiffé  ,  paflez  le  tout 
dans  un  tamis  fur  un  plat ,  fervez  deffus  YOg 
lapreaux  pour  Entrée. 


^  Lapreaux  au  gîte  d'une  autre  façon. 
Depoinüez  vos  lapreaux  jufqu’au  bout  de# 
pâtes ,  que  vous  confervez  aulîi  -  bien  que  les 
oreilles  ;  vuidez-les  en  leur  ouvrant  le  ventra 
le  moins  que  vous  pourrez  ;  faites  une  farc» 
avec  ieurs  foies  ,  champignons  ,  trufes  vertes  ^ 
arc  râpe  lel ,  poivre  ,  perfil ,  ciboules  ,  fineî 
herbes  &  fines  cpices  :  le  tout  haché,  pilcz-la 
TpmeU,  X 
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dans  le  mortier  avec  quelques  jaunes  d’œufs  pouf 
îiaifon;  larcidei  en  voslapreaux  &  les  recoufez. 

Foncez  une  cafferole  de  bardes  de  lard;  met- 
tcz-y  vos  lapreaux  ,  le  ventre  fur  les  bardes , 
les  orelHes  couchées  fur  le  dos  ,  les  pâtes  de 
derrière  &  de  devant  comme  s’ils  étoient  au  gîte; 
affaifonnez  de  Tel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  fines 
épices  ;  couvrez  de  tranches  de  veau  &  de  bar¬ 
des  de  lard  ;  couvrez  la  caiferole  de  Ton  cou¬ 
vercle  ,  &  les  mettez  cuire  au  four.  Quand  ils 
font  cuits  ,  drcffer-les  dans  un  plat  de  la  meme 
maniéré  qu’ils  font  au  gite  ;  mettez  delTous  le 
^us  qui  eft  au  fond  de  la  cafferole  ,  que  vous 
dégraiffez  bien  ,  &  que  vous  liez  d’une  bonne 
cffence  ;  ajoutez-y  une  échalote  hachée  ,  du 
poivre  concaffé  &  du  jus  de  citron  ,  &  fervex 
pour  Entrée. 

Filets  de  lapreaux  en  caiffe. Voyez  aumotFrVet# 
Lafreati  frqtié  aux  navets. 

Fîabiliez  un  lapreau  &  le  coupez  par  mem¬ 
bres  ;  piquez-le  de  petit  lard  ;  mettez-le  enfuite 
dans  une  cafferole  avec  une  tranche  de  jambon  , 
un  bouquet ,  du  bouillon  ;  faites-le  cuire  ainfi 
&'  le  glacez  ;  tournez  des  navets  en  amandes  ; 
faites- les  blanchir  &  les  faites  cuire  avec  du 
bouillon  ,  du  jus  &  un  peu  de  fel.  Quand  ils 
font  cuits  ,  mettez-les  dans  une  bonne  effence  ; 
mettez  un  peu  de  bouillon  dans  la  cafferole  où 
vous  avez  glacé  le  lapreau  ;  détachez  tout  ce 
qui  refte  ;  paffez-le  au  tamis  &  le  mettez  dans 
reffence  ;  dreffez  le  lapreau ,  le  ragoût  de  na¬ 
vets  autour. 

Lapreau  aux  pois. 

Habillez  &  coupez  par  membres  votre  la¬ 
preau  ;  paffez  les  enlùite  avec  de  bon  beurre  , 
un  litron  &  demi  de  pois  ,  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  une  douzaine  de  champignons  entiers  & 
un  bouquet ,  que  vous  ôtez  en  fervant  avec  les 
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champignons  &la  tranche  de  jambon;  mouillez 
le  ragoût  de  moitié  jus  &  moitié  boiiillon  ,  & 
de  coulis ,  &  le  faites  cuire.  Que  la  faufle  ne 
Ibit  ni  trop  liée  ni  trop  claire ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Laÿreaii  en  poupeton. 

Coupez  par  membres  un  lapreau  &  le  faîtes 
cuire  à  la  braile  ;  pahez  avec  un  morceau  de 
beurre  un  ris  de  veau  blanchi ,  champignons  & 
trufes ,  que  vous  coupez  en  dés ,  &  un  bouquet  ; 
mouille?  de  bouillon  &  de  jus  ,  &  dégraiflez. 
Quand  le  ragoût  eft  prefque  cuit ,  mettez-y  du 
coulis  ;  mettez  -  y  enluite  le  lapreau  cuit  à  la 
brail'e  ,  &  le  laiflez  refroidir. 

Faites  un  godiveau  avec  rouelle  de  veau  , 
grailTe  de  bœuf»  perfil ,  ciboules,  champignons 
hachés  avec  la  viande  &  la  grailTe  ,  deux  jau¬ 
nes  d’œufs  pour  liaifon  ;  foncez  une  pouperon- 
niere  avec  ce  godiveau  ;  mettez- en  au  fond  Sc 
tout  autour  ,  le  ragoût  froid  dans  le  milieu  ; 
couvrez  avec  le  refte  du  même  godiveau,  &  faites 
cuireà  petit  feu  à  la  braile.  Quand  le  poupeton 
eft  cuit tire?  le  fans  le  rompre  ;  drelfez-le  dans 
un  plat ,  bien  elTaié  de  fa  graifle  ;  faites  un 
petit  trou  au  milieu;  verléz-y  une  elTence  claire 
Si  fervez  chaudement. 

Lapreaax  roulés  aux  plflachcs. 

Habillez,  deux  lapreaux  ,  gardez- en  les  foies 
defolTez-les  &  prenez  garde  de  couper  la  peau  ; 
étendez-les  &  meîtcz  delTus  une  larce  faite  de 
leurs  foies  avec  blancs  de  poulardes  ,  grailTe  , 
lard  blanchi  ,  perlil ,  ciboule  ,  champignons  , 
une  pointe  d’ail ,  Tel  ,  poivre,  mulcade,  jaunes 
d’œufs  pour  liaifon  »  le  tout  bien  rnef.:  Si  pilé 
enfemble  &  de  bon  goût  ;  mettez  de  cette  farce 
également  par-tout  ;  uniffez  avec  un  couteau 
trempé  dans  un  œuf  battu  ;  roulez  les  lapreaux  i 
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envelopCTi-les  de  bardes  de  lard  &  d’une  étamî»* 
ne  ;  ficelez-les  &  les  faites  cuire  à  la  braife^ 
Quand  ils  font^  cuits  ,  dévelopez-les ,  &  apres 
les  avoir  degraiflfe  ,  fervez  deiTus  une  e.lîence  pu 
il  y  ait  des  piftaches  dedans. 

Lafreaux  en  Tortues  ,à  la  faufe  hachée. 
Prenez  un, ou  deux  lapreaux  ,  qye  vous  defblî' 
t  fez  par  le  rable  ;  tourne?- leur  enfuite  la  tête  au» 
près  des  cuilTes  en  forme  de  tortue  &  les  ficelez  ; 
foncez  une  calTcrole  de  veau  &  de  jambon  j  met-* 
tez  les  lapreaux  delfus  avec  un  bouquet  ,  un 
v.erre  de  vin  blanc  ;  couvrez  de  bardes  de  lard; 
:ijrar;^bnD,cz  de  Tel  &  poivre  ,  &  faites  cuire  à  la 
braifp  a  petit  feu. 

^  Palfez  des  champignons  haches  ,  une  pointe 
d’ail  ,  un  bouquet  ;  mouillez  d’un  demi-fetier 
de  vin  blanc  &  ac  coulis  ;  faites  cuire  votre 
fiuifle  &  la  degraiflez.  Quand  les  lapreaux  font 
cuits ,  vous  pouvez  mettre  de  lafauffe  où  ils  ont 
cuu  dans  votre  faiilTe  hachée  ;  dégrailTez-la  en¬ 
core  ;  faites-la  réduire  i propos ,  &  fervezavcc 
Ips  lapreaux. 

Laÿreaux  à  la  Toîonoife. 

Dépouillez  deux  lapreaux  de  moyenne  grofi- 
Peur  ;  vuidez-les  ;  mettez  leurs  foies  à  part  ; 
ciefoifez  vos  lapreaux  tout-à-fait  ,  excepté  la 
tète  &  le  cou  ;  faites  une  farce  avec  leurs  foies, 
blanc  de  volaille  cuite  ;  lard  râpé ,  perfil  ,  ci¬ 
boule  ,  champignons  ,  Je  tout  haché  k  lié  de 
tpiatre  jaunes  d’œufs  ,  Tel  &  poivre;  étendez  les 
lapreaux  fens  deilus  deiTou.s  ;  mettez  par-tout  de 
cetts  farce  que  vous  unilfez  avec  de  l’œuf  battu; 
mettez  par-deffus  la  farce  des  lardons  de  lard’ 
jambon  ,  trufes ,  jaunes  d  œufs  durs;  arran^’^ez— 
les  comme  une  galantine,  roulez-les  enfuite  en 
commençant  par  les  cuilles  jufqu’à  la  tête  ; 
faites-!es  cuire  dans  une  braife  de  veau  &  de 
jamoon  ;  cçuvi'ez-ies  de  bardes  de  lard;  mouiller 
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avec  <îu  jus  de  bouillon  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ,&  faites  cuire  à  petit  feu. 

Quand  ils  font  cuits  ,  paflez  la  faufle  au  ta* 
mis  ,  dégraifiez-la  ,  ajoutez-y  un  peu  de  coulis , 
que  la  lauûTe  foit  courte  &  de  bon  goût ,  fervez 
avec  les  lapins. 

Laÿreaux  à  l’e^.u-de-vle. 

Coupez  par  membres  deux  petits  lapreaux  i 
Caflez  les  os  pour  qu’ils  Te  tiennent  dans  le  me- 
tne  état  ;  mettez-les  dans  uné"  cafferole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  ,  un  bouquet ,  un  oignon  , 
une  tranche  de  jambon  ;  paflez-les  fur  le  feu, 
mettez  dedans  deux  verres  d’eau-de-vie ,  met- 
tez-y  le  feu  avec  du  papier,  laiflez  le  ragoût  fur 
le  feu  &  remuez  toujours  jufqu’à  ce  que  le  feu 
de  l’eau-de-vie  s’éteigne  de  lui-mfme  ;  mettez- 
y  un  peu  de  veau  blanchi  coupé  en  quatre  , 
champignons  &  trufes  ;  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  &  un  peu  de  coulis  ,  faites  cuire  le  ragoût  à 
petit  feu ,  dcgraiffez-le  ,  &  quand  il  efl  cuit  à 
propos  fervez. 

Lapreau  enpapllote. 

Coupez  en  cinq  morceaux  un  lapreau  bien 
tendre;  calfez  les  gros  os,  faites  une  farce  avec 
le  foie  ,  lard  râpé ,  perfîl ,  ciboules ,  champi¬ 
gnons  ,  ail ,  échalote  ,  le  tout  haché  ,  fel  &  gros 
poivre  ;  afTaifonnez  les  membres  du  lapreau 
avec  fel  &  gros  poivre  ;  mettez  fur  du  papier 
froté  d’huile  une  barde  de  lard  ,  un  peu  de 
farce ,  enfuite  un  morceau  de  lapreau  ;  remet¬ 
tez  par-deffus  un  peu  de  farce  avec  une  barde 
de  lard  ;  envelopez  tout  cela  avez  le  papier 
comme  une  papillote  ;  faites-en  autant  aux 
autres  parties  du  lapreau  ;  mettez  du  papier 
huilé  fur  le  gril  ,  les  papillotes  delfus  ,  faites 
griller  à  petit  feu.  Quand  elles  font  cuites  d’un 
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côté,  tournez-les  pour  les  faire  cuire  de  l’autre 
fans  les  crever.  Quand  le  lapreau  eft  cuit  à  pro¬ 
pos  ,  (ervez  à  fcc  avec  les  papiers. 

Ciitjfes  dl  La^preaux  à  la  MaîlH. 

Prenez  les  cuifles  de  deux  forts  lapreaux  y 
élargiffez  le  dedans  le  plus  que  vous  pourrez 
fans  les  percer;  prenez  enfuiteJes  filets  du  refte 
<3es  lapreaux  que  vous  coupez  en  des  ;  maniez- 
§es  avez  un  peu  de  per/îl ,  ciboules  champignons, 
fel ,  gros  poivre;  rempliflez-en  le  dedans  des 
cuîlTes  des  lapreaux ,  coufez-les  pour  que  rien 
ne  forte. 

Mettez  dans  une  cafferole  des  tranches  de 
veau  &  des  bardes  de  lard  ;  mettez  defflis  les 
cuifTes  de  lapreaux,  couvrez  de  bardes  de  lard, 
mettez  par-deffus  un  bouquet,  Cel,  gros  poivre, 
Si  les  os  des  lapreaux  ;  mouillez  avec  du  bouil¬ 
lon  &  un  verre  de  vin  de  Champagne,  &  faites 
cuire  à  petit  feu. 

Quand  les  cuifes  font  cuites  à  propos ,  dref' 
fez-les  dans  un  plat  ;  pafTez  leur  cuilfon  au  ta¬ 
mis  ,  dégraiflez  la  foulTe  ,  mettez-y  une  cuil¬ 
lerée  de  coulis  ,  &  fervez  avec  les  cuiffes  de 
lapreaux. 

Terrine  de  Lapreaux. 

Vuidez  vos  lapreaux  ,  gardez  les  foies,  faites- 
les  refaire  &  les  coupez  en  trois  ;  piquez-les  de 
moyen  lard  affaifonné  ;  mettez  dans  une  terrine 
quelques  tranches  de  jambon  avec  fel,  poivre  Sc 
fines  épices  ;  arrangez  vos  morceaux  de  la¬ 
preaux  dans  la  terrine  avec  même  affaifon- 
nement  delfus  que  dellous  ;  mettez-y  quelques 
trufes  vertes  &  quelques  champignons;  couvrez 
de  tranches  de  bœuf  bien  battues  &  de  quelques 
bardes  de  lard;  couvrez  la  terrine  de  fon  cou¬ 
vercle,  mettez  de  la  pâte  autour,  que  le  feu  ne 
foit  point  trop  vif.  Quand  la  terrine  efi;  cuite  , 
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découvrez-la ,  ôtez-en  les  tranches  de  boeuf  8è 
les  bardes  de  lard  &  la  dégrailTez  bien. 

Faites  un  coulis  de  foies  de  la  meme  maniéré 
que  celui  du  pâté  de  lapin.  (  Voyez  ci- après 
l’article  Pâté  de  Lapin.  )  Jettez  ce  coulis  dans 
votre  terrine  ,  &  fervez  chaudement. 

Autre  façon. 

Ou  bien  ôtez  la  tête  de  vos  lapreaux ,  coupel¬ 
les  en  quatre  &  les  lardez;  foncez  une  caflerolc 
de  veau  &  de  jambon  ;  pafTez  les  lapreaux  dans 
du  lard  fondu  ,  &  les  arrangez  fur  les  tranches 
de  veau  avecfel>  poivre  ,  un  bouquet,  racines, 
oignons  ,  clous  de  girofle  ,  une  pointe  d  «lil  ÿ 
couvrez-les  de  bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  à 
très-petit  feu  dans  leur  jus.  Quand  ils  font 
cuits ,  dreflez-les  dans  la  terrine  ,  mettez  dvi 
coulis  dans  la  terrine  ou  ils  ont  cuits ,  faites-lut 
faire  quelques  bouillons  pour  le  degrailTer ,  pal- 
fez-!e  au  tamis  ,mettez-y  le  jus  de  deux  oranges, 
&  fervez  fur  les  lapreaux. 

Tourte  de  Lapins  Ù"  de  Lapreaux, 

Coupez  vos  lapins  par  morceaux  ,  palTez-Ies 
dans  une  caflerole  avec  du  lard  fondu,  un  peu 
de  farine  frite ,  fines  herbes  ,  ciboulettes  ,  fel , 
poivre  ,mufcade  &  un  peu  de  bouillon.  Quand 
ils  font  palTés  ,  lailTez-les  refroidir. 

Foncez  votre  tourte  de  pâte  fine  ,  garnilTez-Ia 
de  morilles ,  trufes  ,  lard  pilé  avec  vos  lapins  ; 
recouvrez -la  de  meme  pâte  ,  faites  cuire  une 
heure  &  demie ,  &  quand  elle  eft  cuite  a  moi¬ 
tié  ,  mettez-yla  faulTe  où  vous  les  avez  paflTés  , 
&  un  jus  d'orange  en  fervant. 

Antre  Tourte  de  Lapins  ou  Lapreaux. 

Choififlez  des  lapins  ou  des  lapreaux  qui  aient 
du  fumet,  gardez-en  le  foie  ,  coupez-le  par 
morceaux;  foncez  d’une  pâte  fine  votre  tour¬ 
tière  ,  mettez-y  au  fond  du  lard  râpé ,  fel  , 
poivre  ,  mufeade  ,  un  peu  de  bafilic  ,•  arrangez 

Xiv 
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enCmte  vos  morceaux  de  lapins  avec  même 
afaifonnement  dcfius  que  delTous,  mette/- v  ,m 
oignon  pique  de  cious  ou  bien  un  bououet  ;  met- 
tes  par  delTus  des  tranches  de  veau  ,  bardes  de 
iard  râpe un  morceau  de  beurre;  couvrez 
dune  abailbî  de  meme  pâte,  &  mettez  cuire 
fous  un  couvercle  ou  bien  au  four  pendant  trois 
ncures. 


Quand  elle  eû  cuite  ,  dccouvrez-la  ,  ôtez-erî 
les  tranches  de  veau  &  les  bardes  de  lard  ,  dé- 
pailTez-Ia  bien  y  jetiez  un  coulis  de  foies  de 
lapins.  (Voyez  ci-delTus  â  l’article  Laphi  en 
calerole  ,  la  maniéré  de  le  faire  ,  )  &  fervez 
chaudement. 

Il  y  en  a  qui  y  mettent  des  champignons 
«es  trufes ,  cela  dépend  delà  fantai/îe. 

Taré  chaud  de  Lapins. 

Prenez  des  lapins  qui  aient  un  bon  fumet, 
rardez-en  les  foies ,  coupez-en  la  tête  &  le  bout 
des  cuifîes  ;  piquez-les  de  gros  lard,  alTaifonnez 
delel ,  poivre  ,  perfil  ,  ciboules,  fines  herbes , 
fines_ épices  ;  dreCez  votre  pâté  à  l’ordinaire  . 
garniiiez-en  le  fond  de  lard  râpé  avec  fel  , 
poivre,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  arrangez-y 
vos  lapins  coupés  par  rnoitié  ;  alTaifonnez  def? 
lUs  comme  deflbus  ,  ajoutez-y  un  bouquet  • 
couvrez  de  tranches  de  veau  &  bardes  de  lard 
&  d  un  peu  de  lard  râpé;  mettez  l’autre abaiffe, 
dorez  d’eeufs ,  &  mettez  cuire  au  four. 

Coupez  par  tranches  une  livre  de  roiielle  de 
veau  &  un  morceau  de  jambon  ,  garniffez-en  le 
fond  d  une  caflérole  pour  faire  un  coulis ,  mettez- 
y  quelques  oignons  &  carotes ,  &  vos  foies 
de  lapins  delTus  ;  couvrez  la  calTerole  ,  &  laif- 
iez  Tuer.  Quand  vos  foies  ont  fenti  la  chaleur , 
tirez-les  ,  piJez-les  enfliite  dans  le  mortier  : 
poulTez  enfuite  votre  coulis  fur  le  fourneau  , 

quand  il  eft  attaché  comme  un  jus  de  veau  , 
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Jettez-y  un  peu  de  lard  fondu  &  une  pincée  de 
farine  ;  remuez  ,  mouillez  de  jus  ,  aflaifonnez 
d’un  peu  de  fines  herbes  ,  d’une  ciboule  entière  , 
d’un  peu  de  perfil ,  deux  ou  trois  clous  ,  autant 
de  champignons  ,  &  autant  de  trufes  ;  mettez-y 
deux  ou  trois  petites  croûtes  de  pain  ,  &  laifTez 
mitonner  une  demi-heure  ;  retirez  enfuite  les 
tranches  de  veau  de  la  cafTerple  ,  délaycz-y  vos 
foies  pilés ,  paffez  le  coulis  à  l’étamine  ,  &  le 
Tuidez  dans  une  cafTerole  pour  le  conlêrver 
chaudement  fans  le  faire  boüillir, 

Vorre  pâté  étant  cuit,  ouvrez-le  ,  ôtez-ert 
les  tranches  de  veau ,  dégraiffez-le  bien  ;  dref- 
fez-le  proprement  dans  un  piaf,  jettez  dedans 
votre  coulis  ,  &  fervez  chaudement  pour  Im¬ 
itée. 


Tâté  de  Laftn  froid» 

Votre  lapin  proprement  habillé  ,  caflez-Iuî 
les  os  ,  piquez- le  de  gros  lard  &  de  jambon  ,  af- 
faifonnez  de  fines  herbes  ,  perfil  ,  ciboules  & 
épices  ;  rangez-le  fur  une  abaifle  de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier,  beurre  frais ,  bardes  de  lard 
&  lard  pilé  afTaifonné  de  fel,  poivre  ,  fines  herbes, 
fines  épices  ;  couvrez  &  façonnez  votre  pâté  éc 
faites  cuire. 

Les  pâtés  de  Dindons ,  de  Canards  ,  Perdrix  , 
Faifans ,  BeccalTes,  Poulardes,  Oifons,  Sarcelles 
&  autres ,  fe  font  de  la  même  maniéré  que  les 
pâtés  de  Lapin. 

Autre  paie  de  Laf  in  froid. 

Votre  lapin  proprement  habillé ,  piquez-le  de 
gros  lard  &  de  jambon  afFaifonné  de  fel ,  poivre , 
fines  herbes ,  fines  épices  ,  perfil  &  ciboules  ha¬ 
chées. 

Pilez  les  foies  avec  une  trufe  verte  hachée  & 
du  lard  râpé;  afTaifonnez-lcs  d’un  peu  de  fel  & 
de  poivre  ,  farciflez-en  le  corps  de  votre  lapin; 
faites  une  abaifie  de  pâte  commune  ,  (  voyez  au 
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mot  Pâte  ^  la  maniéré  de  la  faire  ;  )  faites  un 
lit  de  lard  pilé  avec  fel,  poivre  ,  fines  herbes  « 
fines  épices  &  une  feüiüe  de  laurier  ;  arrangez 
delîus  votre  lapin  avec  des  trufes  vertes  pelées  ; 
mettez  même  alTaifonnement  delTus  que  delTous, 
ajoutez  du  lard  pilé  ,  un  morceau  de  beurre 
frais,  garnilfez-bien  de  bardes  de  lard  ;  couvrez 
d’une  abaiffe  de  même  pâte  ,  frotez  d’œufs  & 
faites  cuire  au  four  l’efpace  de  quatre  heures 
plus  ou  moins  fiiivant  le  degré  de  chaleur. 

Faites  un  trou  au  milieu  de  peur  qu’il  ne  creve; 
quand  il  efi:  cuit  ,  tirez-le ,  bouchez  le  trou  & 
le  laiflez  refroidir.  Quand  il  eft  froid,  ôtez  le 
papier  de  deffbus ,  ouvrez  le  ,  mettez  une  fer- 
viettc  blanche  fur  un  plat  de  la  grandeur  de 
votre  pâté  ,  mettez  le  pâté  deiTus  ,  Si  fervez  pour 
Entremets. 

Les  pâtés  de  Faifans ,  de  BeccalTes ,  de  Din¬ 
dons  &  de  Perdrix  froids  ,  fe  font  de  la  même 
.maniéré  que  les  pâtés  de  Lapins  froids. 

Boudin  de  Li'ÿin, 

Faites  bouillir  trois  demi-fetiers  de  lait  avec 
trois  oignons  coupés  en  tranches  ,  de  la  co¬ 
riandre,  du  perfil ,  une  ciboule  entière,  du  thin, 
du  laurier  ,  du  bafilic  ;  faites  réduire  ce  lait  à  un 
tiers.  Quand  ii  efi  réduit ,  pafTez-le  au  tamis , 
mettez  dedans  pluneurs  foies  de  lapins  hachés, 
une  demi-livre  de  panne  coupée  en  petits  quar- 
rés  ,  un  peu  de  Tel  &  fines  épices;  mêlez- y  dix 
jaunes  d’œufs  ;  faites  chauffer  le  tout  fur  un  pé¬ 
rit  ieu  en  le  remuant  toujours.  Quand  tout  efl: 
bien  mêlé  &  point  trop  chaud  ,  entonnez  ce 
boudin  dans  des  boyaux  de  cochon  d’environ 
huit  pouces  de  long  ;  ne  les  rerapliflez  qu’aux 
deux  tiers ,  parce  qu’en  cuifant  ils  renfleront  &• 
feroient  crever  votre  boudin. 

Quand  vos  boudins  feront  faits  ,  mettez-les 
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Cuire  dans  de  l’eau  boüiilante  pendant  environ 
un  quart  d’heure. 

Pour  connoître  s’ils  font  cuits ,  piquez-les  un 
peu  avec  une  épingl  e  ;  s’il  en  fort  de  la  graille  > 
c’ell-une  marque  qu’ils  font  cuits  ;tirez-les  alors 
&  les  mettez  dans  l’eau  fraîche  ;  drefiez  après 
fur  un  plat  pour  les  faire  griller  quand  vous  en 
aurez  befoin. 

Ces  boudins  fe  forvent  à  fec  pour  Hor?» 
d’œuvres. 

On  a  vu  au  commencement  de  cet  article , 
les  qualités  &  les  propriétés  des  lapins  &  des  la- 
preaux ,  conlîdérés  comme  un  aliment  lîmple  : 
on  a  dit  à  quels  tempéramens  il  convenoit  ou 
non.  Les  différentes  préparations  le  rendent  plus 
ou  moins  falutaire  ,  foivant  les  diftercns  degrés 
d’allaifonnemens.  On  ne  fçauroit  prefcrire  de 
régie  certaine  ià-deffus  ;  il  eft  feulement  bon 
d’obferver  que  les  graiffes  &  le  lard  dont  on  l’af- 
faifonne  ,  ne  fervent  qu’à  le  rendre  plus  in- 
digefte  &  plus  pefant ,  &  que  pour  prévenir  cet 
inconvénient,  on  y- prodigue  le  fol,  le  poivre, 
ainlî  que  les  autres  afiaifonnemens  dont  le  fré¬ 
quent  ufage  eft  très-préjudiciable,  «somme  on 
peut  le  voir  fous  les  articles  particuliers. 

LARD,  Lardmn  onLarîdurn.  On  peut  dire 
en  général  que  le  lard  efl  très-mal-fain  ,  furtout 
pour  ceux  qui  ne  font  point  d’exercice  violenr. 
A  l’article  Porc,  nous  avens  dit  que  la  chair  de 
cet  Animal  étoit  un  aliment  mal-faifant  j  on 
peut  ajouter  que  lorfque  le  Tel  l’a  endurcie  ,  & 
qu’elle  a  été  fochée  à  la  fumée  ,  elle  n’en  eft  que 
plus  indigefte  ,  &  confequemment  capable  de 
caufer  des  obftruélicns. 

D’ailleurs  la  graifle  du  lard  devenant  ordinai¬ 
rement  rance  &  acrimonieufe  ,  elle  ne  peut  pro¬ 
duire  que  de  mauvais  effets  fur  i’eiloraac,5: 
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Quelquefois  excorier  la  bouche  &  le  go/îer. 
iV oyez  l’article  Cochon, 

Le  lard  des  cochons  nourris  de  gland  eft  plus 
ferme  que  le  lard  de  ceux  qui  ne  mangent  que  du 

fon. 

On  appelle  petit  lard  un  morceau  de  cochon 
©li  il  y  a  un  peu  de  chair  qui  tient  au  lard  ifc 
gu’  ’on  met  au  pot. 

On  appelle  Héche  de  lard  cette  grailTe  qu’on 
îeve  tout  le  long  d’un  des  côtés  d’un  porc ,  qu’on 
ïale  &  qu’on  garde  long-tems. 

On  tire  du  gros  lard  des  lardons  pour  piquer 
les  viandes. 

Manière  défaire  lé  lard. 

Prenez  le  lard  de  defTus  le  cochon  ,  ne  lailTez 
de  chair  que  le  moins  que  vous  pouvez  ;  arran* 
gez-le  fur  des  planches  dans  la  cave ,  &  mettez 
sine  livre  de  Tel  fur  dix  livres  de  lard  ;  après 
l’avoir  froté  de  Tel  partout ,  mettez-le  l’un  fu? 
l’autre  ,  chair  contre  chair  ;  mettez  des  pierres 
fur  le  lard  des  pierres  fur  les  planches  pour  le 
charger,  afin  que  le  iafd  en  foit  plus  ferme;  laif- 
fez-le  au  moins  quinze  jours  dans  le  fei ,  &  le 
fufpendez  enfuite  dans  un  endroit  fec  pour  le 
faire  fécher. 

On  fait  des  pois  &  des  omelettes  au  lard.  Voyez 
les  articles  Pois  &  Omelette, 

Le  lard  fe  mange  aufïî  en  gri’DÎeftes  :  pouf 
cela  on  le  fait  frire  tout  feul  dans  une  caflerolô 
ou  dans  une  terrine. 

LARDEK  ,  Larido  confgere.  Terme  de  cui- 
fîne  ,  paderdes  lardons  à  travers  une  viande  avec 
line  lardoire. 

Pour  larder  proprement  une  viande  ,  il  faut 
que  les  lardons  (oient  gros  comme  la  moitié  du 
petit  doigt  &  bien  affaifonnés  de  fel  &  de  poivre^ 
puis  avec  une  greffe  lardoire  on  les  paffe  à  tra* 
yers  cette  viande. 
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On  larde  le  bœuf  pour  le  mettre  à  la  modS 
&  au  roiale,  (  Voyez  au  mot  Bœuf,  l’article 
am  A  la  mode.  )  _ 

^  On  larde  auflî  les  langues  fourées  &  les 
Viandes  ,qu  on  met  en  pâte. 

Pour  la  volaille  &  autre  ,  on  dit  piquer  & 
non  pas  larder.  ^  ^ 

,,  PAPDOIRE.  Petit  în/lrument  en  forme 
d  aipibe  qui  fert  à  larder.  Il  eft  pointu  par 
nn  bout  &  ouvert  par  l’autre  pour  y  inférer  le 
lardon  ;  il  y  en  a  de  cuivre  &  de  bois,  &  de 
ditteren te  grandeur. 

LARDON.  Petit  morceau  d.e  lard  dont  on 
-  ^  .chair  avec  une  lardoire,  foit  qu’on  la 
veuille  i-otir ,  foit  qu’on  la  veuille  cuire  d’une 
autre  façon.  J1  y  a  de  gros  &  de  petits  lardons  ; 
ceux-ci  5  employent  pour  les  viandes  rôties  & 
les  autres  pour  le  bœuf  à  la  mode  ,  &  autres  ap¬ 
prêts  ou  il  faut  que  les  viandes  foient  lardées 
pour  avoir  plus  de  goût ,  comme  les  pâtés  & 
les  daubes.  ^ 


L  AURIER  »  latirifs.  Le  laurier  franc  dont  on 
parle  ici,  eu  un  arbre  dont  la  tige  qui  eft  unie 
&  lans  nœuds  ,  s’élève  à  une  hauteur  médiocre 
dans  les  pays  tempérés.  Ses  feuilles  font  un  peu 
longues ,  larges  de  deux  doigts,  toujours  vertes, 
attachées  par  des  queues  courtes  d’un  goût 
pcre  ,  aromatique  &  un  peu  amer. 

On  les  employé  dans  les  fauiTes  pour  en  re¬ 
lever  le  goût ,  fik  pour  le  jambon. 

LA"^  E  ,  Sus  nemoris  cuhrix.  Femelle  du  lan- 
glier.  Elle  s’apprête  de  même  que  le  fanpiier- 
Voyez  cet  article.  &  f 

LECHEFRITF.  Uflenfle  de  cui/îne  long  & 
plat  qui  a  deux  petites  gouttières  aux  deux  bouts 
I  qu  on  met  fous  la  broche  pour  recevoir  la 
graille  des  viandes  qu’on  y  rpti  ;  il  y  en  a  de 
grandes  &  de  petites.  • 
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LBGUME,  Legurnen.  On  entend  par  J 

les  grains  qui  viennent  en  gouiiès  &  qu’on  cuwille 
avec  la  main  ,  à  la  différence  des  blés ,  des 
avoines  &  de  plufieurs  autres  qui  fe  Icient  ou 
fe  fauchent.  C’efl;  là  le  vrai  lens  de  légumes  ; 
ainli  nous  ne  mettrons  point  au  rang  des  légumes 
le  millet ,  l’orge ,  le  gruau  ,  le  ris ,  comme 
font  quelques-uns  ,  &  nous  n’entendons  par-là 
que  les  pois  y  les  fèves  ,  les  lentilles  &  les  hari¬ 
cots  ,  qui  font  des  légumes  proprement  dits. 

C’eft  quelque  choie  de  lingulier  que  les  éloges 
que  quelques  auteurs  ont  donné  aux  légumes 
pour  élever  ces  alimens  au-deflus  de  la  viande  , 
èe  les  propofer  comme  la  nourriture  la  plus  con¬ 
venable  a  l’homme  :  mais  à  confuiter  l’expé- 
ricnce^  on  trouve  que  cet  aliment  eff:  lî  péfantS: 
lî  indigefte  ,  qu’il  ne  convient  qu’aux  effomacs 
ies  plus  vigoureux  ,  &  qu’il  n’y  a  gueres  que  les 
ouvriers  &  les  gens  de  la  campagne  accoutumés 
à  une  vie  laborieufe  &  pénible  qui  en  puiffent 
impunément  faire  leur  nourriture  ordinaire.  On 
en  fera  pleinement  convaincu  en  éxaminant  ies 
qualités  de  chaque  légume  en  particulier 

Ainli  les  perfonnes  délicates  ne  doivent  en 
manger  que  très-peu  ou  point  du  tout  ;  &  Hi- 
pücrate  remarque  que  de  quelque  maniéré  qu’on 
les  mange  ,  foit  frits  ,  foit  bouillis  ,  foit  verds , 
füit  dans  leur  maturité  ,  ils  font  toujours  fla- 
tueux ,  a  moins  que  pour  en  corriger  la  mau- 
vail'e  qualité  ,  on  n’en  ufe  avec  d’autres  ali¬ 
mens  ;  ce  qui  fait  dire  à  un  favant  moderne  que 
les  légumes ,  tels  que  les  pois ,  les  lentilles , 
les  fèves ,  les  haricots  ,  &c.  ne  peuvent  con¬ 
venir  qu’à  ceux  qui  ont  le  ventre  trop  abattu. 

Sanétorius  remarque  auffi  que  l’ulàge  de  ces 
fortes  d  alimens  empêche  la  tranfpiration  ;  & 
cela  feul  doit  faire  redouter  les  légumes  à  tous 
ceux  qui  ne  font  pas  d'une  forte  complexion  & 
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^ui  mènent  une  vie  fédentaire, 

^  LLNTILLE  ,  Lens  ou  Lenrùrula  ,  forte  de 
légume.  Les  lentilles  font  de  petites  fernences 
rondes  &  plates  ,  convexes  au  nitlieu  ,  minces 
vers  les  bords ,  dures ,  hlfcs  ,  les  unes  bL^nches. 
les  autres^  jaunes ,  les  autres  rout^ûaf.'es  ,  les  au¬ 
tres  noirâtres.  Elles  viennent  dans  de  petites 
gouffes  portées  par  une  plante  haute  d’e^viro.^ 
LU  pied  ou  un  pied  &  demi ,  dont  les  feuilles 
reiiemblent  affez  2  celles  de  la  velcc  ,  excepté 
qu’elles  Ibnt  plus  petites.  C.es  femences  font 
de  deux  efpeces  ;  la  première  efi  deux  fois  plus 
petite  que  i  autre  ,  &  la  plante  où  elle  vient  eft 
auffi  moins  belle  &  moins  grande  que  celle  de 
la  fécondé.  La  fleur  outre  cela  en  eft  blanchâtre, 
au  lieu  que  celle  de  la  féconde  ell  tout  à-fait 
blanche. 

Les  lentilles  ,  foit  de  la  gran  ’e  ,  foit  de  la 
petite  efpece,  font  fort  d  ufage  parmi  les  alimens  j 
cependant  elles  font  de  difficile  digeftion  :  elles 
incommodent  l’eftomac  ,  elles  caufent  des  fla¬ 
tulences  ,  tant  dans  le  vifeere  que  dans  les  in-» 
tefiins. 

Elles  paffent  pour  engendrer  un  fang  épais  St 
chargé  de  parties  terreflres  S<  de  bile  noire. 

Elles  renferment  un  Tel  â-re  abondant ,  beau¬ 
coup  de  parties  terreflres  &  peu  de  parties  fui-» 
fureufes  ;  &  de-là  il  eft  aifé  de  juger  de  leurs 
mauvaifés  qualités. 

Elles  appefantiffeiu  la  tere  &  les  yeux ,  co 
qui  les  rend  tres-dangereufes  aux  gens  de  lettres. 
Hles  produifent  outre  cela  un  fuc  atrabilaire  * 
ti  ou  peuvent  naître  quelquefois  des  cancers  & 
plufleurs  autres  maladies  de  cette  natire. 

A  la  vérité  la  dccodion  de  lentilles  lâche  le 
ventre  ,  parce  que  l’eau  diiTout  le  fel  elTentiel  de 
!  ce  legume  ,  qui  eft  très-oropre  à  produire  cet 
eûet  ;  mais  l’eau  ne  fe  charge  point  des  partie* 
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serreftres  des  lentilles ,  qui  les  rendent  aAringeit- 
tes  ;  ainfi  la  décodion  de  lentilles  ,  &  les  lentil¬ 
les  en  fubftance  ont  des  qualités  bien  diôerentes. 
Les  lentilles  deviennent  quelquefois  extrêmer 
ment  duree ,  &  on  en  trouve  qui  font  prefque 
pétrifiées  ;  ce  qui  marque  dit  Simon  Pauli  , 
que  ce  légume  abonde  en  Tel  fixe  ,  &  ne  peut 
être  par  conféquent  une  nourriture  favorable  à 
la  lanté.  Cet  habile  i/iédecin  ajoute  qu’il  faut 
abfoiument  foufcrire  à  l’arrêt  de  ceux  qui  con¬ 
damnent  les  lentilles  à  ne  jamais  paroitrefur  lei 
tables. 

Quelque  mal  fain  quefoit  ce  légume  ,  l’expé¬ 
rience  a  appris  qu’on  peut  les  rendre  moins  mal- 
fains  en  y  mêlant  de  lapoirée  ;  la  raifon  de  cela 
que  le  fuc  de  poiréc  renferme  un  fel  nitreux 
qui  lâche  le  ventre  &  qui  prévient  par  -  là  une 
partie  des  mauvais  etfets  que  la  fubftance  trop 
terreftre  de  la  lentille  pourroit  caufer. 

Un  ancien  Médecin  a  dit  que  la  nature  fem- 
bloit  avoir  mis  dans  les  lentilles  tout  ce  qu’elle 
avoit  de  plus  mauvais  ,  &  que  ce  légume  étoit 
tel  ,  qu’on  ne  pouvoit  le  corriger  entièrement 
,de  quelque  maniéré  qu’on  l’apprêtât  ;  &  cette 
opinion  avoit  tellement  prévalu  che?  les  anciens, 
qu’ils  difoient  qu’il  ne  falioit  pas  moins  que  la 
prudence  d’un  fage  pour  Tapprêtcr  ;  de  -  là  la 
proverbe  parmi  eux  ,  que  le  fage  réufliffoit  à 
tout ,  jufques  même  à  apprêter  des  lentilles. 

On  peut  conclure  de  tout  cela  ,  que  les  len¬ 
tilles  ne  conviennent  qu’aux  bons  eftomacs  ,  & 
même  qu’avec  cct  avantage  on  doit  en  ufer  ra¬ 
rement  &  fobrement ,  &  que  les  perfonnes  dé¬ 
licates  de  mélancoliques  doivent  abfoiument  s’et? 
interdire  Tufiige. 

Manisre  d’apprêter  les  Lentilles^ 
Choififfez  les  lentilles  ordinaires  bien  nourries^ 
Jarges ,  d’un  beau  blond ,  Sc  qui  fe  cuifent  en 

peu 
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|5eü  de  tems  ;  après  les  avoir  lavées  &  épluchées, 
faites-fes  cuire  dan»  de  l’eau ,  &  les  fricaffez  com¬ 
me  les  haricots  blancs. 

On  fe  fert  des  petites  lentilles  ou  lentilles  à 
la  Reine  pour  faire  des  coulis ,  parce  ^ue  la 
couleur  eneftplus  belle.. 

Coulis  de  Lentilles, 

Après  avoir  bien  lavé  &  épluché  vos  lentilles, 
faites-Jes  cuire  avec  bon  bouillon  gras  ou  mai¬ 
gre  ,  fuivant  l’ufage  que  vous  en  voulez,  faire  ; 
quand  elles  font  cuites ,  paffez-Ies  à  l’étamine  en 
les  mouillant  de  leur  boüillon  ;  alfaifonnez  ce 
coulis  ie  bon  goût,  &  vous  en  (ervez  pour  ce  que 
yous  jugerez  à  propos  ,  foit  potage  ou  terrine. 

Autre  coulis  de  Lentilles, 

Prenez  des  croûtons  de  pain  ,  carotes,  panais, 
racines  de  perfil ,  oignons  coupés  par  tranches, 
paffes  a  l’huile  ou  au  beurre  bien  chaud.  Si  C’eft 
en  gras ,  vous  y  mettez  du  lard  bien  roux  ,  & 
Vous  y  jettez  vos  racines  &  vos  croûtes  de  pain. 
Faites  riffoler  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  le  fafle  un 
gratin  bien  roux  ;  mettez -y  des  lentilles  cuites 
&  un  peu  de  bouillon  ,  &  aflaifonacz  de  bon 
goût  ;  ajoutez  un  morceau  de  citron  ,  &  après 
quatre  ou  cinq  bouillons  ,  paiTez  votre  coulis 
dans  l’étamine. 

Ce  coulis  vous  fert  pour  les  potages  de  lentil¬ 
les  ,  pour  les  potages  aux  croûtes  farcies  de  len¬ 
tilles  ,  aux  croûtes  farcies  de  brochet  aax  len¬ 
tilles  &  pour^  beaucoup  d’autres  ,  comme  de 
foies  ,  de  vives,  de  carpes  :  en  gras,  pour 
des  potages  de  pigeons ,  de  canards ,  de  per¬ 
drix  ,  &c. 

Autre  coulis  de  Lentilles  en  ma’gre. 

Mettez  un  peu  de  beurre  dans  une  callerole  , 
un  oignon  coupé  par  tranches  ,  une  carote  ,  un 
panais  ,  &  faites  rouffir  fur  un  fourneau.  Quand 
cela  efl:  un  peu  roux ,  mouilkz  d’un  bouillon 
Tome  U,  Y 
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de  poiffon ,  félon  la  quantité  que  vous  voulez 
faire  de  coulis  ;  aflaifonnez  de  deux  ou  trois 
clous  ,  d’un  peu  de  bafîlic ,  de  per/il  ,  d’une  ci¬ 
boule  entière  ,  deux  rocamboles ,  quelques  cham¬ 
pignons  &  quelques  croûtes  de  pain  ,  &  laiflez 
mitonner  le  tout  çnfemble;  écrafez  des  lentilles 
cuites  dans  un  boiiillon  de  racines  ;  vuidez-les 
dans  la  calTerole  où  eft  le  coulis  ,  &  laiffez  mi¬ 
tonner  un  peu  ;  paflez  enfuite  ce  coulis  à  l’éta¬ 
mine  pour  vous  en  fervir. 

Potage  de  Lentilles  en  maigre. 

Mettez  cuire  des  lentilles  avec  un  boiiillon  de 
racines  ;  faites  un  coulis  comme  on  vient  de  le 
dire.  Quand  il  eft  palTé  à  l’étamine  ,  mettez-jr 
une  cuillerée  de  lentilles  entières  ;  mitonnez 
des  croûtes  de  boiiillon  de  poiffbn  ;  mettez  un 
petit  pain  farci  au  milieu  ;  jettez  le  coulis  de 
lentilles  fur  votre  potage  &  le  fervez  chaude¬ 
ment. 

LEVAIN  ,  Fermentum.  Morceau  de  pâte  ai¬ 
grie  ou  imbibée  de  quelque  acide  qui  fiit  lever  , 
enfler  &  fermenter  l’autre  pâte  avec  laquelle  on 
le  mêle.  Le  pain  ordinaire  eft  fait  avec  du  le¬ 
vain  ;  c’eft  ce  qui  le  rend  plus  leger.  (Voyez 
l’article  Pain.  )  Il  faut  toujours  tenir  le  levain 
chaudensent ,  &  principalement  en  hiver. 

LEVRAUT  ,  Lepafculus.  C’eft  le  petit  d’un 
lievre.  Pour  (es  propriétés  &  pour  fes  apprêts  , 
voyez  l’article  Lièvre.  Les  meilleurs  levrauts 
font  ceux  qui  naifl'ent  en  Janvier.  Pour  s’afliirer 
de  la  jeunelfe  d’un  levraut  de  trois  quarts ,  ou 
qui  eft  parvenu  à  fa  grandeur  naturelle  ,  il  faut 
lui  prendre  les  oreilles  &  l'^’s  écarter  l’une  de 
l’autre.  Si  la  peau  fe  relâche ,  c’eft  ligne  qu’il 
eft  jeune  ;  mais  (î  elle  tient  ferme ,  c’eft  ligne 
qu’il  eft  dur  &  qu’il  n’eft  plus  levraut. 

LIAISON,  Lentor  ^  fe  dit  en  cuilîne  des  fâuffes 
épaiiies  ou  liées  par  le  moyen  de  la  farine  fnte. 
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des  jaunes  ci’œufs  ou  des  coulis. 

LIEVRE  ,  Ledits.  Animal  à  quatre  pieds  afTez 
connu.  Il  eil  lâche  &  timide  ;  il  a  l’oreille  fî 
fine  ,  qu’il  entend  le  moindre  bruit  qu’on  fait 
autour  de  lui.  Quelques  -  uns  ont  cru  que  le 
lievre  étoit  hermafroidite  ,  mais  pour  peu  qu’on 
l’examine  ,  on  diftinguera  aifement  le  mâle  d’a¬ 
vec  la  femelle. 

Les  lievres  différent  beaucoup  par  rapport  à 
leur  couleur.  Il  y  en  a  de  bleux  ,  d’autres  bruns, 
d’autres  d’un  jaune  doré.  Dans  les  pais  froids  & 
feptentrionnaux  il  y  en  a  beaucoup  de  blancs. 
On  en  voit  aufli  quelques-uns  de  femblables  en 
France. 

Les  lievres  différent  encore  par  rapport  aux 
lieux  où  ils  vivent.  Les  uns  habitent  les  mon¬ 
tagnes  ,  les  autres  les  plaines  ,  les  autres  les 
lieux  humides  &  marécageux.  Dans  cer¬ 
tains  endroits  ils  font  plus  gros ,  plus  grandy 
&  plus  gras,  félon  qu’ils  trouvent  plus  ou  moins 
de  nourriture.  Enfin  l’on  voit  quelquefois  des 
lievres  cornus ,  mais  ils  ne  font  pas  communs. 

On  doit  choifir  le  lievre  alfez  jeune  ,  tendre  , 
gras ,  bien  nourri  ,  &  qui  ait  été  fortement  cou¬ 
ru  â  la  chafie.  Il  nourrit  médiocrement ,  & 
produit  un  affez  bon  fuc.  Il  contient  en  toutes 
fes  parties  beaucoup  d’huile  ,  de  fel  volatil  & 
de  terre. 

Quoique  la  chair  du  lievre  foit  d’une  faveur 
affez  agréable,  ce  n’eft  pas  toujours  un  aliment 
fort  convenable  pour  la  fânté  ,  principalement 
quand  cet  animal  eft  un  peu  trop  vieux  ,  parce 
que  comme  il  cfl:  d’un  tempérament  fec  &  mé¬ 
lancolique  ,  plus  il  efl:  avancé  en  âge  ,  &  plu» 
fa  chair  efl  compaéle  &  difficile  à  digérer  &  pro¬ 
pre  à  caufer  des  humeurs  groffieres  &  mélîinco- 
liques. 

il  eft  Jonc  à  propos  de  eboilîr  le  lievre  affea 

Yij 
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jeune ,  parce  que  fa  chair  efl  pour-lors  plus  huj 
inide  ,  plus  tendre  &  plus  agréable  au  goût.  Oit 
cflime  a^^e^  les  lievres  jufqu’à  fix  ,  fept,  ou  tout 
au  plus  jufqu’à  huit  mois  ;  mais  quand  ils  ont  urt 
an  ,  on  en  fait  beaucoup  moins  de  cas. 

Il  y  a  des  gens  qui  les  aiment  quand  ils  vien¬ 
nent  de  fortir  tout  nouvellement  du  ventre  de 
la  mere  ;  mais  ils  font  alors  trop  vilqueux. 

Les  lievres  qui  habitent  dans  les  lieux  humi¬ 
des  ne  font  pas  à  beaucoup  près  fi  bons  à  man¬ 
ger  que  ceux  qui  vivent  dans  les  plaines  &  dans 
les  montagnes  ,  parce  que  ces  derniers  fe  nour- 
rilTent  d’herbes  aromatiques  ,  qui  rendent  leur 
chair  d’un  goût  plus  exquis  &  plus  relevé. 

Il  faut  encore  remarquer  que  le  lievre  eft 
îneilleur  en  hiver  qu’en  été  ,  parce  que  le  froid 
mortifie  &  attendrit  fa  chair  ,  qui  efl  naturelle¬ 
ment  un  peu  dure  8c  compare. 

Le  lievre  convient  principalement  en  hiver 
aux  jeunes  gens  fanguins ,  aux  perfonnes  graf- 
fes  ;  mais  les  mélancoliques  &  ceux  qui  abon¬ 
dent  en  humeurs  terrcfires  doivent  s’en  abftenir 
©U  en  ulêr  modérément. 

Lîewes  &  Levraux  rôtis, 

Dépoiüllsx-les  &  les  éventrez  frotez-les  de 
îeurfang;  faites-les  refaire  fur  la  braife*,  étant 
refaits  j  piqae/-les  de  menu  lard  ,  &  les  mettez 
à  la  broche;  étant  cuits,  tirez-les  &  les  fervez 
chaudement  à  la  faulTe  douce  ,  avec  fucre  &:  ca- 
nelle.  On  la  fait  bouillir  ;  il  faut  qu’elle  foit 
comme  un  fyrop  un  peu  clair ,  ou  autrernent 
avec  une  fauSe  qui  fe  fait  en  mettant  du  vinaigre 
fcoiiillif  avec  dufçi  j  poivre  8c  un  oignon  piqué 
ce  clous, 

Lapreaux  à  U  Samgaraz. 

Piquez-îes  proprement  &  les  faites  rôtir  ;  ayez 
enfuite  des  tranches  de  jambon  battues  ;  palTez^ 

ks  fâs  peu  de  lard  8(.  de  farine ,  un  bon™ 
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çuct  de  fines  herbes  .  &  de  bon  jus  qui  ne  fort 
pas  fàlé.  Faites  cuire  le  tout  enfemble  ;  mctteK- 
y  un  filet  de  vinaigre  ,•  liez  cette  faulTe  avec  un 
peu  de  coulis  de  pain  ;  Coupez  les  lapreaux  en 
quatre  ;  dreffez-les  dans  un  plat  ou  affiette  ;  jet¬ 
iez  la  faufle  deflus  avec  les  tranches  de  jambon, 
&  fervez  chaudement  après  avoir  dégrailTé  la 
fauiTe. 

Ltevre  à  la  Bourgeeîfe. 

Prenez  un  lievre,  dont  vous  coupez  les  mem¬ 
bres  ;  mettez  le  rang  à  part  .;  bardez  la  viande 
avec  du  gros  lard  ;  faites-le  cuire  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  une  chopine  de  vin  blanc  ,  on  bouquet  de 
perfil ,  ciboules ,  ail ,  clous  de  girofle  ,  muf- 
cade ,  thin  ,  laurier,  bafilic,  fel^gros  poivre j 
faites  cuire  à  petit  feu  ;  prenez  le  foie  du  lievre  ; 
pilez-le  trcs-fin  ;  paflez-le  au  tamis  avec  une 
goutte  de  bouillon  ;  mettez  en  fuite  ce  petit 
coulis  avec  le  fang  du  lievre.  Quand  ce  ragoût 
cft  cuit  .à  propos  ,  &  la  faulTe  tout-à-fait  rédui¬ 
te  ,  mettez-y  le  ftng  &  le  foie  paiîes  ^  faites 
lier  la  faufle  ,  fans  qu’elle  boüille  ;  ajoutez-)'  un 
peu  de  câpres  fines  entières  &  feryez. 

Attire  Ragoût. 

Prenez  un  ou  plufîeurs  levraut,  dépecez-Ies 
par  quartiers  ;  piquez-les  de  gros  lardons  aflai- 
fonnés  5  paflez-les  à  la  caflerole  avec  lard  fondu 
&  farine  ;  mettez-y  du  bouillon  ,  un  verre  de 
vin  blanc  ,  fel ,  poivre  &  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ;  laiflez  le  tout  cuire  à  propos.  Quand  vous 
verrez  que  la  fauffe  fera  allez  liée,  fervez  ces 
ievraux  au  jus  d’orange. 

Levroîit  à  la  Sutjfe, 

Mettez-les  par  quartiers  &  les  lardez  de  gros 
fard  ;  faites-les  cuire  avec  du  bouillon  ;  aflaj- 
fbnnez  de  fel ,  poivre  ,  clous  &  un  peu  de  vin  ; 
çtant  cuits  ,  palTez  le  foie  &  le  fang  par  la  cal- 
frrok  avec  un  peu  de  farine  ,  &  mêlez  Iç  tout 


a(îi  LIE.  LIE. 

en^’emble  avec  un  filet  de  vinaigre  ,  olives 
olfé-s  &  câpres ,  &  fervez  chaudement. 

Lkvre  en  civet. 

Coupez  le  par  membres  ,  garclez-en  le  Tang 
s’il  y  en  a  ;  faites-le  cuire  dans  une  c?,T3role 
avec  un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  bien 
garni  ;  paflez-le  fur  le  feu  ,  mettez -y  une  bonne 
pincée  de  farine  ,&  mouillez  avec  du  bouillon  , 
•une  chopine  de  vin  blanc;  afTaifonne/.  de  Tel  & 
de  poivre.  Quand  il  efi  cuit  ,  fi  vous  avez  de 
fon  fang,  mettez-le  dedans  ,  faites  lier  la  faufi®- 
fur  ie  feu  ,  &  fervez  à  courte  fauffe. 

Autre  manière. 

Levez  les  cuiffes  entières  &  les  épaules  5’ 
mettez  le  refie  par  morceaux  ,  lardez-les  de 
gros  lard  .  &  les  paflez  à  la  poêle  avec  lard  fon¬ 
du  au  perfil  ;  enfuite  faites-le  cuire  avec  bouil¬ 
lon  ,  vin  rouge  ,  un  bouquet  de  fines  herbes 
fel,  poivre  ,  laurier  &  citron  verd  ;  lailTez  cuire 
ie  tout ,  fricaflez  le  foie  à  part ,  &  l’ayant  pilé, 
pafiez-le  par  réiamine  avec  farine  frite,  un  peu 
du  même  bo’üillon  ,  &  jus  de  citron  ;  mêlez  le 
tout  ;  étant  cuit  fervez  chaudement. 

Levraut  à  la  daube, 

Mettez-le  par  quartiers  &  le  lardez  de  gros 
lard  ;  faites-le  cuire  avec  boüillon  ,  fel ,  poivre, 
clous  de  girofle  &  un  peu  de  vin  ;  laiflez  mit- 
tonner  le  tout.  Etant  cuit ,  palfez  le  foie  &  le 
fang  .à  la  poêle  avec  un  peu  de  farine  m.êlez  le 
tout  enfemble  avec  un  filet  de  vinaigrç  ,  olives 
defolfées  &  câpres ,  puis  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Levraut  en  filets  à  la  ctbculette. 

Il  faut  prendre  un  ou  deux  Levrauts  ,  les  bar¬ 
der  &  les  flaire  cuire  à  la  broche  ;  leve^-en  apres 
les  filets  ,  coiipez-les  plus  mineçs  que  vous 
pourrez  ,  prenez  de  la  petite  civette ,  hachez-la 
menu  j  ayez,  une  bonne  elfence  de  haut  goût , 
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mettez  dedans  les  filets  avec  la  civette,  du 
gros  poivre  ,  un  jus  de  citron  ,  &  les  faites 
chaufier  fans  qu’ils  bouillent. 

Filets  de  levraux  à  la  Czarienne.  Voyez  au 
mot  Fikts. 

Levraux  au  fang. 

Prenez  cinq  pigeons  en  rie  ,  tuez-lss  ,  met¬ 
tez  le  fang  fur  une  afiiette  ,  mettez-y  du  jus  de 
citron  pendant  qu’il  eft  chaud  ,  pour  empêcher 
qu’il  ne-  tourne  ;  échaudez  les  pigeons  ,  &  les 
troulTez,  les  pattes  en  dedans  ;  faites-les  blanchir 
&  les  palîéz  avec  deux  pains  de  beurre  de  Van- 
vre  ou  autre  en  meme  quantité  y  joignez-y  un 
bouquet ,  une  tranche  de  jambon  ,  un  ris  de  veau 
blanchi  ,  des  champignons  ,  trufes  ;  mouillez 
avec  un  peu  de  rédudion  &  de  bouillon  ,  faites 
cuire  &  l’alTaifonnez  de  bon  goût.  Quand  il  eft 
cuit,  liez-le  avec  le  fang ,  en  le  remuant  fur  le 
feu  pour  empêcher  qu’il  ne  tourne  :  il  ne  faut 
pas  qu  il  boiiille.  Laiffez-le  refroidir;  prenez  en- 
luite  un  levraut  &  le  dépoüiilez  &  le  viiidez; 
s’il  a  du  lang  dans  le  corps ,  mettez-îe  avec  ce¬ 
lui  des  pigeons  avant  que  le  ragoût  foit  lié  ; 
prenez  la  chair  du  levraut  &  la  levez  par  filets  , 
hacneZ'la  avec  un  peu  de  jambon  crû  ,  perfil  , 
ciboules,  champignons  ,  ail;  liez  cette  farce 
avec  cinq  jaunes  d’œufs  ,  prenez  prefque  autant 
de  lard  que  vous  avez  de  farce  ,  coupez-le 
en  petits  dés  ,  &  le  maniez  avec  la  farce 
pour  les  bien  meler  enfèmble  :  que  cette  farce 
foît  de  bon  goût.  Foncez  enfuite  une  poupeton- 
riere  de  bardes  de  lard  ,  mettez-y  la  mrce  , 
faites^  un  trou  dans  le  milieu  pour  metrre  le 
ragoût  de  pigeon  l’eftomac  en  dellous  ;  recou¬ 
vrez  le  deffus  avec  la  même  farce  &  des  bardes 
ce  lard;  mettez  un  couvercle  fur  la  poupeton- 
mere  ,  &  faites  cuire  au  four.  Quand  il  eft  cuit  , 
çgouttez-ie  de  fa  graifle  ,  dreflez-le  dans  le  plat 
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que  VOUS  devez  fervif ,  Sc  prenez  gaLde  de  it 
rompre.  On  fait  un  trou  en  deffus  pour  mettre 
ce  qu’on  en  a  ôté  ,  fans  qu’il  y  paroilTe ,  ainlt 
gu’une  faulTe  au  vin  de  Champagne. 

Terrine  de  JJevre  ou  de  Levraut, 

Dépouillez  un  lievre  ^  ôtez  en  la  peau  Si 
levez-en  les  filets  ;  piquez-les  d’un  moyen  lard 
bien  afiaifonné  ;  mettez  deux  ou  trois  bardes  de 
ïard  au  fond  d’une  terrine,  quelques  tranches  de 
jambon  ;  afîaifonnez-les  de  fel ,  de  poivre  &  d® 
fines  épices;  arrangez  les  filets  de  lièvre  dans 
la  terrine  ,&  les  aflaifonnez  deffus  comme  def* 
fous  ;  mettez-y  des  trufes  vertes  &  quelques 
champignons  ;  couvrez  ces  filets  de  tranches  de 
bœuf  bien  battues  avec  quelques  bardes  de 
lard  ;  couvrez  la  terrine  de  fon  couvercle  ,  met¬ 
tez-y  de  la  pâte  autour,  &  la  faites  cuire  feu 
deffus  &  deffous  :  prenez  garde  que  le  feu  ne 
foit  point  trop  vif.  Le  tout  étant  cuit ,  décou¬ 
vrez  la  terrine  ,  ôtez  les  trarrclies  de  bœuf  &  de 
lard,  dégraiffez  la  fauffe  ,  voyez  fi  elle  efi  d’un 
bon  goût  ;  jettez  dedans  une  eflence  de  jambon 
itlafervez  chaudement. 

Tourte  de  filets  de  hkvre  &  Levraut. 

Votre  lievre  dépouillé,  levez-en  les  filets, 
|)îquez  -les  de  moyen  lard  bien  affaifonné  ;  faites 
une  abaiffe  d’une  pâte  brifée,  foncez-en  une  tour¬ 
tière;  mettez  au  fond  un  lit  de  lard  râpé  avec 
iel ,  poivre  ,  fines  épices ,  tant  foit  peu  de  fines 
fierbes  ;  arrangez-y  enfulte  vos  filets;  affaifôn- 
nez  deffus  comme  deffous  ;  ajoutez  bardet  de 
lard  &  un  peu  de  beurre  frais  ;  couvrez  d’une 
abaiffe  de  meme  pâte  ,  fastes  une  bordure  au¬ 
tour;  frotez  d’un  oeuf  battu  ,  S:  metfez  cuire 
au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  votre 
tourte  eû  cuite ,  dreffex-la  dans  im  plat  ,  ôtez- 
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Sft  les  bardes  de  lard;  dégraifiez-la ^  JettC'z  de** 
«lans  une  eflence  de  jambon  y  recouvrez  &  fer- 
vez  chaudement. 

^  La  tourte  de  levraut  le  fait  de  la  même  ma¬ 
niéré  que  la  précédente. 

Paie  chaud  de  filets  de  Lîevre. 

Levez  tous  les  filets  d’un  lîevre  ,  palTez-Ies 
'dans  une  cafferole  avecun  morceau  de  beurre; 
perlîl ,  ciboules ,  une  pointe  d’ail  haché ,  des 
champignons  prefque  entiers ,  &  les  laiflez  re¬ 
froidir.  Drefîbz  le  pâte  &  le  foncez  de  lard  râ¬ 
pé  ,  les  filets  froids  delTus  avec  Tel  &  poivre; 
couvrez  de^  bardes  de  lard  &  de  beurre,  finilfez 
!e  pâté  à  l’ordinaire.  Quand  il  eft  cuit  ,  dc-i 
graiffez-le,  mettez-y  une  bonne  eflence  avec  lo 
jus  de  deux  oranges ,  &  fervez  chaudement. 

Pâté  de  Levraut  en  fufée, 

DefolTez  votre  levraut ,  levez-en  tous  les  fi¬ 
lets  ,  hachez-les  très -fin  ,  ajoutez-y  perfil  ,  ci¬ 
boules  ,  champignons ,  une  pointe  d’ail,  du  lard 
râpe  près  d’une  livre ,  dix  jaunes  d’œuft  ;  pre¬ 
nez  trois  quarterons  de  lard  coupé  en  petits  dés, 
du  jambon  coupé  de  même  ,  une  chopine  de 
creme  Ici,  fines  epîces  melées  ;  maniez  bien  le 
tout  cnlemble,degraiflez  votre  pâté  ,  mettez  aiz 
fond  des  bardes  de  lard  ,  la  viande  deflus  ;  cou¬ 
vrez  de  bardes  de  lard  &  d’une  abaifle  de 
meme  pâte  &  faites  cuire.  Il  faut  plus  de  tems 
pour  la  cuiflbn  des  pâtés  hachés ,  que  pour  celle 
des  autres. 

Quand  vous  voulez  faire  un  pâté  plus  fort , 
vous  pouvez  y  ajouter  delà  rouelle  de  veau. 

Lîevre  en  fâté  en  pot. 

Dépouillez  &  vuidez  un  gros  lievre  ,  tirez-en 
les  fikts  ;  coupez  du  lard  en  lardons  ,  maniez-le 
avec  perfil,  ciboules  ,  ail  ,  thin  ,  laurier  ,  ba- 
frhe ,  le  tout  haché  très-fin  ,  fel ,  fines  épices  • 
laçdez  tous  les  filets  ,  raettcz-Ies  dans  une 
Tvmell,  Z  ^ 


i6S  Lî  H.  L  ÎM. 

tite  marmite  avec  un  tlemi-fetier  d’eau-de-vîe  ^ 
un  morceau  de  beurre  ,  (el  ,  fines  épices  ,  un 
bouquet  de  toutes  fortes  de  fines  herbes  ; 
couvrez  de  bardes  de  lard,  &  faites  cuire  fur  de 
la  cendre  chaude  pendant  quatre  ou  cinq  heures. 

Quand  le  pâté  eft  cuit  comme  il  faut  ,  ar¬ 
rangez  dans  une  terrine  tous  les  filets  ;  couvrez- 
les  de  bardes  de  lard,  mettez  la  fau/Te  par-defTus 
qui  doit  être  cou’-te  ;  lailfez  refroidir  &  fervez 
pour  un  plat  d’Entreniets. 

Fdté  de  Lievre  à  la  Bottrgeoîfe. 

Habillez  votre  lievre ,  gardez-en  le  lang  ; 
coupez--le  par  membres  ,  lardez-le  par-tout 
avec  de  gros  lardons  ,alIaironnez  de  fel ,  poivre, 
perfil  &  ciboule,  ail ,  le  tout  haché  ,•  mettez-le 
enfuite  dans  une  petite  marmite  avec  un  demi 
verre  d’eau-de-vie  &  un  morceau  de  beurre  > 
fa:tes-le  cuire  à  petit  feu. Quand  il  eft  cuit  &  qu’il 
n’y  îi  prefque  plus  de  fauife  ,  mettez-y  le  fang  , 
faites-ie  chauffer  fans  bcüillir  ;  dreflez-le  dans 
un  plat  ou  dans  une  terrine  ;  rapprochez  bien 
tous  les  morceaux  pour  qu’ils  paroilîent  n’en  faire 
qu’un  ,  &  fervez  ce  pâté  froid  pour  Entremets 
comme  le  précédent. 

Voyez  les  articles  Tourte  &  Pdté  ,  les  effets 
que  peuvent  produire  les  lievres  accommodés 
de  cette  façon. 

LIMAÇON  ,  Cochlea.  Animal  enfermé  dans 
une  coquille  faite  en  forme  de  fpirale.  11  y  a 
les  limaçons  de  jardins  ,  &  les  limaçons  de 
vignes ,  les  limaçons  de  mer  &  les  limaçons  de 
rivières.  Les  Romains  en  compofoient  différens 
mets  après  les  avoir  nourris  &  engraifles  d’une 
façon  particulière  dans  des  efpeces  de  fouter- 
rains  deftinés  à  cet  ufige. 

On  en  mange  encore  dans  bien  des  endroits; 
les  Italiens  ,  dit  Henri  Mundius  ,  ^  ceux  qui 
entendent  le  mieux  iacuiline  ,  préparent  avec 
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Ses  limaçons  ,  du  vin  ,  des  aromates  Sc  de 
l’huile  ,  un  mets  qui  eft  extrêmement  recherché 
des  perfonnes  délicates. 

On  préféré  en  France  les  petits  limaçons 
blancs  que  l’on  trouve  dans  les  vignobles  &  dans 
les  pepinieres  aux  autres  ;  on  les  mange  lurtort 
au  printems  &  durant  le  carême.  Dès -que  les 
vignes  ont  commencé  à  bourgeonner  &  que 
leurs  tendrons  ont  grolîi  ,  on  ne  s’en  foucie 
plus. 

Voici  la  maniéré  dont  on  les  prépare  ;  on  les 
lave  trois  fois  dans  l’eau  froide  pour  en  ôter  la 
mucofite  y  on  les  fait  enfuite  boiiillir  dans  deux 
ou  trois  eaux  differentes  ,  afin  de  ramoilir  leur 
chair  qui  eft  extrêmement  dure.  Il  y  en  a  qui 
les  font  frire  ,  &  d’autres  qui  en  font  des  pâtés 
l’on  a  foin  d’afTsifonner  le  plus  qu’on  peut* 
HTous  les  Médecins  conviennent  que  la  chair 
des  limaçons  eft  extrêmement  pefante  &  difficile 
a  digerer  ;  elle  nourrît  pourtant  beaucoup ,  mais 
le  trop  grand  ufàge  qu’on  en  fait ,  engendre  de 
la  bile  noire. 

On  peut  dire  en  général  que  les  limaçons 
conviennent  à  ceux  qui  ont  befoin  d’une  diette 
tnucilagineufe  &  gluante  ,  &  par  conféquent  aux 
perfonnes  d’un  tempérament  fort  Sc  robufte  ; 
mais  cette  circonftance  fait  douter  qu’ils  foient 
propres  pour  les  phthifiques ,  pour  ceux  qui  ont 
wne  maladie  de  confomption,  Sc  qui  font  exté¬ 
nués. 


On  doit  apporter  beaucoup  de  foin  dans  le 
choix  que  l’on  fait  des  limaçons. 

Il  y  a  dit  M._  Andry  ,  des  limaçons  de  plu- 
heurs  fortes  ,  fuivant  les  endroits  où  ils  fe  nour- 
riflent.  Ceux  des  lieux  ombrageux  fentent  la 
bourbe  &  le  limon.  Ceux  qui  fè  nourrilfent  en 
plein  air  &  qui  vivent  de  ferpolet ,  de  pouÜot  , 
d’origan  &  autres  herbes  aromatiques ,  ont  méü* 
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leur  goût.  Les  limaçons  d  hiver  &  que  Toi 
prend  dans  la  terre  où  ils  Ce  tiennent  cachés  , 
font  préférables  à  ceux  du  priiitems  &  de  Tété  ; 
xnais  ni  les  uns  ni  les  autres  ne  méritent  place 
lùr  les  fables. 

Ces  Animaux  font  d’une  fubftance  vifqueufe 
le  gluante  ,  qui ,  malgré  tous  les  foins  qu’on  fe 
donne ,  foit  de  les  laver  &  de  les  faire  cuire  dans 
plufieurs  eaux  ,  foit  de  les  affaifonner  avec  le 
poivre  ,  le  fei  ,  le  vin  ,  l’huile  &  les  aromates  » 
re  peut  produire  dans  le  corps  que  des  humeurs 
groffieres  &  mélancoliques  ,  capables  d’embar-. 
rafler  le  cours  du  fang  ,  &  de  faire  des  obftruc- 
tions  confidérabies  dans  les  principaux  vifeeres. 

Les  moins  mal-faifans  ,  font  ceux  qui  fè 
trouvent  dans  les  vigne?  dans  les  buiflons. 

Quelques  uns  confeillent  aux  phrhiflques  le 
à  ceux  qui  veulent  engraîfler,  de  manger  dés 
limaçons  i  mais  cette  nourriture  eft  trop  difficile 
à  digérer  pour  leur  être  propre  ,  &  c’eft  avec 
faifon  que  des  ffiavans  Médecins  la  condamnent 
comme  dangereuffi  dans  cesoccafions. 

Au  refte  fi  les  limaçons  ne  font  pas  fains  en 
aliment,  ils  ont  leur  utilité  comme  médicamenf, 
&  on  en  prépare  des  bouillons  qui  font  fort  pro¬ 
pres  pour  adoucir  les  âcretés  de  la  poitrine  , 
pour  épaiffir  les  humeurs  trop  exaltées  »  &  poup 
procurer  le  fommeil. 

LIMANDE ,  Pajfer  fquamnwfus  ou  Soïea.  C’eft 
«n  poiflbn  de  mer  médiocrement  large  &  cou¬ 
vert  de  petites  écailles  fortement  attachées  à  la 
peau  ;  la  chair  en  eft  blanche  &  molle  ,  maiç 
un  peu  vilqueufe.  Il  y  a  trois  efpeces  de  1* 
mandes  ;  la  limande  proprement  dite ,  qui  ap¬ 
proche  de  la  figure  de  la  foie, le  fiez  &  le  fietelct. 
(Voyez  aux  mots  Fiez  Sc  Flerelet.  )  De  ces  trois 
efpeces ,  la  première  eft  la  meilleure. 

1.21  üxQjindc  comme  les  autres  i  a  une  chaÿi 
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imoire  S^aqueufe,  peu  convenable  aux  efto- 
macs  froids  &  pituiteux;  mais  on  en  corrige  en 
partie  la  mauvaife  qualité  en  la  failant  cuire  dans 
le  vin  blanc  avec  un  peu  de  Tel  &  de  fines  herbes. 

Ces  poiflbns  quittent  louvent  la  mer  pour  en¬ 
trer  dans  l’eau  douce  ;  mais  ils  valent  beau¬ 
coup  mieux  péchés  dans  la  mer. 

On  fait  frire  les  limandes  pour  les  manger; 
mais  elles  boivent  beaucoup  de  friture  ,  ce  qui 
les  rend  moins  faines  &  plus  difficiles  a  diperer  ; 
elles  font  plus  faines  rôties  &  accommodées  en« 
fuite  avec  des  fauffes  blanches. 

On  les  fert  comme  les  foies  Sc  les  quarlets» 
Voyez  ces  deux  articles. 

Limandes  fruet. 

Ecaillez,  vuidez ,  lavez  vos  limandes,  ef* 
fuyez-les  dans  un  linge  blanc;  fendez-les  fur  le 
dos  auprès  d«  l’aréte  ,farinez-les  après  pour  les 
faire  frire  dans  une  friture  bien  chaude  avec  un 
feu  clair.  Si  vous  les  laifiez  languir  fur  le  feu  « 
elles  deviendront  molaffes  &  graffrs,  ainfi  qu» 
toutes  les  autres  fritures. 

Quand  elles  font  cuite;  5:  de  belle  cbuleur , 
retirez-les  de  la  friture  ,  mcttez-les  fur  un  linge, 
&  fervez  fur  une  ferriette  pour  un  plat  de  rôt. 

Les  limandes  peuvent  encore  fe  fervir  pour 
Entrée  quand  elles  font  frites ,  en  mettant  def- 
fus  une  laufle  aux  câpres  &  aux  anchois,  ou  une 
faufle  à  l’huile. 

En  gras  avec  une  faufle  hachée,  ou  quelques 
petits  ragoûts,  comme  ris  de  veau  &  quelques 
champignons. 

Limandes  grillées. 

Mettez-les  mariner  avec  huile ,  fèl ,  poivre  > 
perfil  &  ciboules  entières  ;  faites-les  griller  en- 
fuite,  &  pendant  qu’elles  font  fur  le  feu  ,  arro- 
fez'les  de  tems  en  tems  avec  leur  marinade,  & 
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les  fervez  avec  telle  faulTe  que  vous  jugerez  â 
propos. 

Limandes  en  cajfcrole. 

Habillez  proprement  vos  limandes  ,  pafîez- 
ïes  au  blanc  à  la  cafferole  ;  joignez-y  un  peu  de 
vin  blanc,  champignons ,  fel ,  poivre  ,  paquet 
«le  fines  herbes  ;  laiffez  mitonner  le  tout  en- 
femble.  Vos  limandes  étant  cuites,  dreffez-les 
dans  un  plat  que  vous  bordez  de  vos  cham¬ 
pignons  ou  bien  de  champignons  frits ,  &  fervez 
pour  Entrée. 

Limandes  entre  deux  ÿ!ats.à  la  Bonrgeoife. 

Mettez  de  bon  beurre  dans  un  plat  avec  per- 
fil  ,  ciboules  ,  champignons  ,  le  tout  haché  , 
fel  &  poivre,  &  arrangez  votre  poiffon  delTus; 
mettez  même  aflaifonnement  delTus  que  def- 
fous  ;  couvrez  bien  le  plat  ,  &  faites  cuire  à 
petit  feu  fur  un  fourneau.  Quand  vos  limandes 
font  cuites  ,  fervez  à  courte  faufle  avec  un  filet 
jde  verjus. 

Vous  pouvez  aufli  après  les  avoir  préparés 
comme  ci  defius,  avant  que  de  les  faire  cuire, 
mettre  par-defîus  de  la  mie  de  pain  ,  &  les 
mettre  cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de 
tourtiere. 

LIMON, Limo^citrum  minus.Vruh  du  limonier 
qui  eft  une  efpece  de  citronier.  Il  y  a  de  deux 
fortes  de  limons ,  fçavoir  des  doux  &  des  aigres. 
Les  doux  font  peu  enufage ,  fi  ce  n’eft  l’écorce 
que  l’on  confit ,  les  aigres  font  beaucoup  em¬ 
ployés. 

On  doit  choifir  les  limons  aflez  murs ,  bien 
colorés,  d’une  odeur  agréable,  reflemblante  à 
celle  du  citron  ;  on  ne  doit  point  les  manger 
îion  plus  que  les  citrons  au  forcir  de  l’arbre. 

L’écorce  des  limons  aide  à  la  digeüion,  donna 
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une  bonne  bouche  ranime  la  maile  du  (àng  Si  les 
ei'prits  ;  elle  produit  les  mêmes  mauvais  effets 
que  l’écorce  de  citron. 

Le  lue  des  limons  aigres  rafraîchit ,  abbat  la 
fougue  des  humeurs, appaife  la  foif,  excite  l’ap¬ 
pétit  ,  fortifie  le  cœur.  Mais  ce  Tue  incommode 
quelquefois  l’eftomac  ,  caufe  des  coliques  Si  pi¬ 
cote  alTez  fortement  les  parties  où  il  le  ren¬ 
contre.  Pour  éviter  cet  inconvénient ,  on  doit 
le  mêler  avec  du  fucre  ,  afin  d’embarraffer  &  de 
modérer  un  peu  l’aélion  de  fes  pointes. 

L’écorce  de  limon  contient  beaucoup  d’huile 
affez  exaltée  &  de  fel  volatil  ;  le  lîic  contient 
beaucoup  de  phlegme  &  de  fel  acide  ,  mais  peu 
d’huile. 

Le  lue  du  limon  convient  dans  les  tems  cliauds 
aux  jeunes  gens  bilieux  ,  à  ceux  dont  les  hu¬ 
meurs  font  âcres  &  trop  agitées  ;  mais  il  ne  con¬ 
vient  point  aux  vieillards. 

L’écorce  de  limon  bien  confite  convient  en 
tout  tems ,  à  toute  forte  d’âge  S:  de  tempéra¬ 
ment  ,  pourvu  que  l’on  n’en  prenne  que  pour 
aider  à  la  digeftion ,  &  pour  le  fortifier  l’eflo- 
mac. 

On  fait  avec  le  fûcre, l’eau  &  le  fuc  de  limon  , 
une  boilfon  agréable  qu’on  appelle  communé¬ 
ment  limonade,  elle  eff  très-rafraîchiffame. 

LimoHAde. 

Prenez  fîx  citrons  ou  limons  ,  preffez-Ies  Sc 
en  tirez  le  jus  ;  mettez-le  dans  une  aiguiere  ou 
dans  une  terrine  ;  ajoutez-y  aufli  le  jus  de  trois 
oranges ,  l’écorce  de  la  moitié  d’un  citron  & 
celle  d’une  orange;  mettez-y  une  pinte  d’eau 
avec  une  demi-livre  de  fucre  ;  verfez  le  tout 
d’un  vaiffeau  dans  l’autre  jufqu’à  ce  que  le  fucre 
foit  bien  fondu.  Cela  fait  ,  pafTez  la  liqueur 
dans  une  ferviette  blanche  ,  &  la  m.ettf.z  rafraî¬ 
chir. 
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On  peut  pour  donner  du  relief  à  la  liniona4« 
y  métré  de  l’ambre  ou  du  mufc  pilé  dans,  un 
mortier  avec  un  peu  de  fucre. 

LIQUEUR.  On  comprend  fous  ce  nom  géné¬ 
ralement  toutes  fortes  de  boiifons  ,  c’eft- à-dire  > 
tout  corps  fluide  &  liquide  dont  nous  nous  fèr- 
vons  principalement  pour  nous  défaltérer ,  pour 
aider  à  la  digeflion  &  à  la  diftribution  des  ali- 
mens  Iblides ,  &  enfin  pour  réparer  la  perte  qui 
fe  fait  à  chaque  inftant  des  parties  humides  & 
aqueufes  de  notre  corps. 

Il  y  a  de  deux  fortes  de  liqueurs  en  ufage  par¬ 
mi  nous  ;  l’une  fimple  &  purement  aqueufe  ,  & 
que  la  nature  nous  fournit  libéralement  ;  l’autre 
qui  eû  faéiice  &  compcfée.  Voyez  à  l’article  de 
Ve  au. 

La  fécondé  efpece  de  boilTon  qui  efl  faéiice  ^ 
cft  de  plufieurs  fortes  >  comme  le  vin  ,  la  biere 
&  le  cidre  ,  &c.  qui  ont  été  inventés  pour  fatif- 
faire  à  la  délicatefle  du  goût ,  qui  commencoit 
à  fe  lafTer  d’une  liqueur  qui  lui  paroifToitinfipide. 
Voyez  fous  les  articles  particuliers  les  difFérens 
effets  que  ces  fortes  de  liqueurs  peuvent  pro¬ 
duire. 

Liqueurs  ardentes  &  fpirhueufes. 

Les  parties  huileufes  du  vin  &  des  autres  li¬ 
queurs  vineufes,  qui  avant  la  fermentation  font 
groflieres  ,  deviennent  par  le  fecours  de  la  fer¬ 
mentation  ,  fubtiles  &  fpiritueufes.  On  a  trouvé 
le  moyen  de  féparer  les  parties  fpiritueufes  du 
relie  delà  liqueur  :  voici  de  quelle  maniéré  on 
s’y  prend. 

On  remplit  de  vin  la  moitié  d’une  grande  cu- 
Gurbite  de  cuivre;  on  la  couvre  defon  chapiteau 
ou  réfrigérant  ;  on  y  adapte  un  récipient  ,&  après 
avoir  luté  exadement  les  jointures, on  fait  dilliler 
à  petit  feu  environ  la  quatrième  partie  de  l’hu¬ 
midité  ,  &  l’on  a  une  eau-de-vie  afîez  forte. 
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IVlais  quand  on  veut  la  rendre  encore  plus  forte, 
on  la  fait  diftiller  de  nouveau  ou  dans  un  matras 
à  long  cou  ,  auquel  on  adapte  un  chapiteau  &  un 
récipient,  ou  par  le  ferpentin  ;  alors  lephlegme 
ne  pouvant  monter  aufïi  haut  que  refprit ,  il 
demeure  au  fond  ,  &  l’on  retire  i’cfprit  autant 
phJegmé  qu'il  le  peut  être. 

On  peut  retirer  de  cette  maniéré  non-feu¬ 
lement  les  efprits  du  vin  ,  mais  encpre  ceux  de 
la  Lierre  ,  du  cidre  ,  du  poiré  ,  ô'c.  mais  on  fe 
lert  plus  ordinairement  des  efprits  de  vin  ,  que 
de  tous  les  autres,  parce  qu’ils  ont  moins  d’â- 
creté  ,  &  qu’ils  font  plus  agréables  au  goût ,  & 
encore  parce  qu’ils  font  plus  fubtils  &  plu? 
exaltés. 

Les  efprits  de  vin  ou  des  autres  liqueurs  vi- 
reufes  étant  pris  modérément ,  &  plutôt  par  né- 
cefïité  que  pour  le  plaifir  ,  peuvent  beaucoup 
contribuer  à  la  fanté  ,  il  aide  à  la  digeftion  en 
brifant  &  en  atténuant  les  parties  groüieres  des 
alimens  ;  ils  fe  diftribuent  aifément  partout  , 
étant  fart  légers  ;  ils  rctabliffent  les  forces  ,  & 
ils  donnent  une  nouvelle  vigueur  au  fàng  ,  en 
réparant  promptement  par  leurs  parties  volatiles 
&  exaltées  ,  la  diflipation  des  efprits  caufée 
par  un  trop  grand  travail ,  ou  par  des  veilles 
continués ,  ou  par  quelqu’autre  épuifement. 

C’eft  pourquoi  ils  font  fort  convenables  aux 
vieillards  ,  aux  perfonnes  caffées  &  à  ceux  qui 
font  d’un  tempérament  froid  &  phlegmatique. 

Les  efprits  inflam.mables  pris  avec  excès  Sc 
trop  fréquemment  ,  produifent  des  effets  tout 
oppofés ,  &  font  très-pernicieux  pour  la  fanté  ; 

I  ils  jettent  les  humeurs  dans  une  agitation  (i  forte 
1  par  le  mouvement  exceffif  qu’ils  leur  commu¬ 
niquent  ,  que  leurs  parties  onéfueufes  Si  balfa- 
miques  qui  étoient  deftinécs  à  nourrir  &  à  en¬ 
tretenir  les  folides  i  deviennent  incapables  de 
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produire  ce  bon  effet  à  caufe  de  la  trop  grande 
raréfadion  qu’elles  ont  foufterte  ,  d’où  ii  s’en¬ 
fuit  une  mauvaise  difpofition  de  tout  le  corps , 
parce  que  Tes  parties  lolides  n’étant  pas  humec¬ 
tées  &  rafraîchies  par  ce  baume  qui  leur  eft  fi 
néceflaire  ,  elles  deviennent  arides,  féches  ,  êc 
incapables  de  bien  faire  leurs  fondions. 

Ces  efpr  ts  cau'ént  encore  d’autres  maux  ;  eïir 
étant  reçus  en  grande  abondance  dans  le  cer¬ 
veau  ,  ou  re  qu’ils  y  excitent  l’ivreffe,  comme 
on  l’explique  à  l’article  du  vin  ,  ils  délayent 
auffi  trop  la  pituite,  qui  venant  à  fe  répandre 
dans  les  canaux  du  cerveau  ,  les  aff'üiblit ,  &  ac¬ 
cable  les  efprits  animaux.  Ces  canaux  qui  ont 
communication  avec  toutes  les  parties  du  corps, 
étant  de  plus  en  plus  abreuvés  de  cette  pituite 
par  l’ufage  continuel  des  liqueurs  inflammables  , 
d  les  efprits  anim.aux  étant  par  conféquent  de 
plus  en  plus  appefantis ,  la  perfonne  devient  hé¬ 
bétée,  expofée  à  des  catharres  ,  à  la  goûte  ou  à 
des  maladies  plus  dangereufes  comme  l’apo¬ 
plexie  ,  la  paraiifîe  &  plufîeurs  autres.  , 
Lîqîmirs  compofées. 

Les  efnrits  inflam.m.r',b’'’s  ont  un  goût  un  peu 
âcre  qui  déplaît  beaucoup  à  la  plupart  de  ceux 
qui  en  boivent  ;  c’eft  pour  leur  ôter  ce  goût  déf- 
agréable  qu’on  a  inventé  plufîeurs  compor¬ 
tions  auxquelles  on  a  donné  le  nom  de  ratafiat, 
&  qui  ne  font  autre  chofe  que  de  l’eau-de-vie 
ou  de  i’efj  rit  de  vin,  chargée  de  diftérens  in- 
grédiens  qu’on  y  a  mêlés. 

Ces  ratafias  ont  un  goût,  une  odeur,  d  des 
propriétés  différentes ,  Tuivant  les  matières  qui 
font  entrées  dans  leur  compofition.  On  en  fait 
eu  France  de  plufîeurs  fortes  qui  font  fort  efti- 
més  ;  on  les  trouvera  fous  les  noms  particuliers: 
on  nous  en  apporte  encore  de  différens  endroits, 

.On  peut  obferver  en  général,  que  quoique  ces 
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liqueiKS  aient  un  meilleur  ^oût  que  l’eau-de-vie 
ou  l’efprit  de  vin  ,  elles  n’cn  font  pas  pour  cela 
moins  pernicieufes  pour  la  fanté  quand  on  en 
ufe  avec  excès. 

LOCHE  ,  Apua  cobhu.  Petit  poifion  de  la 
taille  d’un  éperlan  ,  qu’on  trouve  dans  les 
petites  rivières  &  dans  les  ruiffeaux.  U  y  en  a 
de  deux  fortes.  Ce  poiflbn  fe  plaît  parmi  les 
herbes  &  dans  la  bourbe.  La  loche  eft  fort  vive 
&  fort  délicate.  Le  meilleur  tems  pour  la  man¬ 
ger  eft  le  mois  d’Avril  &  de  Mai.  On  l’apprête 
en  cuifine  comme  l’éperlan.  (  Voyez  Eper!  ) 

LONGE  DE  BŒUF  ,  Eitmbus  Bubuhtt.  C’eft 
toute  la  partie  qui  eft  depuis  les  aloyaux  jufques 
vers  la  cuifle ,  qu’on  divife  en  plufieurs  mor¬ 
ceaux  ,  où  font  le  flanchet  &  la  piece  parée. 

LONGE  DE  VEAU  >  Lumbus  VïtuUnns.  C’efl 
la  partie  du  veau  qui  eft  depuis  les  côtes  juf- 
qu’à  la  queue  ,  &  où  le  rognon  eft  attaché. 
Cette  piece  eft  fufceptible  de  bien  des  apprêts  en 
cuifine. 

hor.ge  de  Veau  en  ragoût  ou  à  la  Maréchale. 

Lardez-la  de  gros  lardons  aflaifonnés  de  fèl 
&  poivre  ;  faites -la  cuire  à  la  broche.  Quand 
elle  eft  prefque  cuite,  mettez-la  dans  une  cafTe- 
role  avec  bouillon  ,  un  verre  de  vin  blanc , 
paquet  de  fines  herbes  ,  champignons ,  le  dé¬ 
goût  de  la  longe  &  farine  frite  ;  laiffez  mitonner 
le  tout  jufqu’à  ce  que  la  faufle  Ibât  courte  ,  &  la 
fervez  après  pour  Entrée. 

Vous  pouvez  la  garnir  de  poulets  marines  ou 
de  perfil  frit. 

Longe  de  Veau  à  la  broche. 

Faites-la  cuire.à  la  broche  envelopée  de  pa¬ 
pier.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez  delTous  une 
poivrade  ,  ou  pour  le  m.eux  ,  piquez  le  delfus 
de  petit  lard  ,  St  fervez  avec  la  même  faufte. 
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Lovge  de  Veau  h  la  braife. 

Faites  refaire  votre  longe  ;  piquez- la  de  gros 
!ard  aflaifonné  de  perfil  &  de  ciboule  hachée  , 
poivre  ,  lel ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  gar- 
riffez  le  fond  d’une  cafi'erole  ovale  de  bardes  it 
lard  &  de  tranches  de  rouelle  de  veau,  avec  fel, 
poivre  ,  fines  épices  ,  tant  foit  peu  de  fines  her¬ 
bes,  perfil  haché  ,  oignons  coupés  par  tranches, 
carotes  ,  panais  ,  tranches  de  citron  ;  mettez- 
y  la  longe  ,  le  côté  du  rognon  en  haut;  affai- 
frrn.ez  deflus  comme  deFous  ;  couvrez  de  tran¬ 
ches  de  veau  &  de  bardes  de  lard  ;  fermez  la 
cafferole  de  fon  couvercle ,  &  mettez  cuire  feu 
deffus  &  deFous, 

Quand  elle  efi  cuite  ,  faites-la  égoutter;  AteC- 
fez  la  dans  un  plat ,  &  fervez  avec  un  ragoût  de 
ris  de  veau  ,  crêtes  ,  champignons ,  trufes  & 
mouFerons  ,  pour  groFe  Entrée. 

On  fert  auili  cette  longe  avec  un  ragoût  de 
concombres,  Ç  Voyez  fous  les  articles  particu-: 
liers  la  de  faire  ce  ngoût.) 

Lcnge^de  Veau  n avinée. 

Faites  refaire  votre  longe  ,  piquez-la  de  gros 
lard  bien  aFaifonné  comme  ci-deFus  ;  mettez -la 
dans  un  grand  plat  ou  caFerole  ronde  ;  aFai- 
fonnez  de  fel  ,  poivre  ,  tranches  de  citron  , 
tranches  d’oignons  ,  ciboules  entières  &  feiiilks 
de  laurier  ,  du  vinaigre  à  proportion  ;  laiffez-Ia 
mariner  pendant  trois  ou  quatre  heures  &  la 
mettez  à  la  broche  lardée  de  tranches  de  jam¬ 
bon  t<  de  bardes  de  lard  ;  mettez  la  marinade 
dans  la  léchefi-ite  avec  une  livre  de  beurre,  & 
vous  en  fervez  pour  l’arrofer  de  tems  en  tems. 
Quand  elle  eft  cuite  ,  ôtez  les  bardes  ;  pannez- 
la  ;  Si  quand  elle  a  pris  belle  couleur  ,  dreFez- 
la  dans  un  plat  ;  mettez  deFous  une  eFence  de 
jambon  ,  &  fervez  chaudement  pour  une  groFe 
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ïntrée  garnie  de  côtelettes  de  veau  frîtes  )  ou  ds 
côtelettes  de  veau  en  fricandeaux. 

Longe  de  Veau  d  la  crème. 

Votre  longe  de  veau  blanchie  ,  lardez-Ia  d« 
gros  lard  ,  &  la  faites  mariner  dix  ou  douze 
heures  dans  une  fainte  Menehould  ;  faites  avec 
un  gros  morceau  de  beurre  manié  ,  de  farine  , 
fel ,  poivre  ,  cious  de  girofle  ,  une  gouffe  d’ail  , 
tranches  d’oignons ,  periîl ,  ciboules  ,  ^eux  ou 
trois  pointes  d’ail  \  faites  chauffer  cette  fainte- 
Menehould  &  la  tournez  pour  que  la  farine  ne 
vienne  point  en  grummeleau  ;  laiffez-la  refroi¬ 
dir  enluite  ,  &  mettez  la  longe  dedans.  Quand 
elle  a  mariné  dix  ou  douze  heures  ,  reiirez-la; 
effuiez-la  avec  un  linge  ,  &  la  mettez  cuire  à  la 
broche  envelopée  de  bardes  de  lard  de  trois 
ou  quatre  feuilles  de  papier  gris.  Quand  elle 
eft  bien  cuite ,  feryez-la  avec  une  faufie  pi¬ 
quante. 

Longe  de  Veau  à  la  Gafconne. 

Prenez  une  longe  de  venu  bien  blanche 
bien  mortifiée  ;  lardez-ja  de  lard  5c  de  jamboti 
affaifonné  &  manié  ;  aflaifonnez  avec  toutes 
fortes  de  fines  herbes  ;  faites-la  mariner  dix  ou 
douze  heures  ;  maniez  un  morceau  de  beurre 
avec  de  la  farine  ;  meteez-y  Tel  ,  poivre ,  gi¬ 
rofle  ,  affez  d’ail  pour  qu’il  domine  fiir  le  refle  , 
toutes  fortes  de  fines  herbes  *,  frites  tiédir  la 
marinade  en  la  tournant ,  &  mettez  dedans  1^ 
longe  de  veau.  Quand  elle  efr  affez  marinée  , 
retirez-la  &  l’efluiez  bien;  faites -la  cuire  à  la 
broche  envelopée  de  lard  îc  de  papier.  Quand 
elle  eft  cuite  à  propos ,  fervez  deflbus  une  faufle 
piquante. 

Demi-longe  de  Veau  au  Court-^boudlon. 

Envelopez-la  dans  une  ferviette  ,  &  la  faites 
cuire  d^ns  un  court-bouillon  bien  nourri  &  bicm 
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airaifonné.  Quand  elle  eft  cuite  ,  fervez-la  gar¬ 
nie  de  pain  frit  ou  de  periîl  frit. 

LOTTE.  PoifTon  bon  &  friand  ,  reflemblant 
aifez  à  la  lamproie.  Il  a  la  queue  en  maniéré 
d’épée  &  le  corps  rond  &  brun.  On  l’apprête 
dans  les  cuifines  comme  l’anguille.  PluEeurs 
confondent  les  lottes  avec  les  barbettes. 

Lottes  frites. 

Liraonnt!z-les ,  vuidez-ies  &  leur  remettez,  les 
foies  dans  le  corps  après  en  avoir  ôté  l’amer  ; 
faites-les  mariner  enfuite  avec  eau ,  vinaigre  & 
Tel  ;  égouttez-les  bien  ;  farinez-les  j  faites-les 
frire  &  fervez  fur  une  ferviette. 

Loues  an  lard  glace'es. 

Limonnez-les  ;  laiflez-leur  les  foies  dans  le 
corps  ;  piquez-les  d’un  côté  avec  du  petit  lard  ; 
coupez  en  petits  dés  une  livre  de  rouelle  de 
veau  ,  que  vous  faites  fuer  dans  une  cafferole  ; 
moLiiüez-la  de  eouillon  ;  faites-la  cuire  ôc  paf- 
fez  enfuite  ce  bouillon  au  tamis  ;  mettez  les  lot¬ 
tes  cuire  dedans  avec  un  bouquet ,  une  tranche 
de  jambon  ;  faites  cuire  ,  &  glacez  les  lottes 
comme  un  fricandeau  ;  fîniflez-les  de  même,  & 
fervez  avec  un  jus  de  citron. 

Lottes  an  vin  de  Chamÿagney  entrelajfées  de 
crêtes. 

Prenez  dix  ou  douze  lottes  ;  échaudez-les  5 
îimonnez-les  comme  les  tanches;  ouvrez  -  les 
le  moins  que  vous  pourrez  pour  en  tirer  le  de¬ 
dans  ;  gardez  les  foies  &  jettez  le  refte  ;  piquez- 
les  d’un  côté  &  les  faites  cuire  dans  une  bonne 
braife  avec  du  .vin  de  Ch.ampagne  ;  marquez 
une  glace  avec  de  la  rouelle  de  veau  &  du  bouil¬ 
lon.  Quand  la  glace  eft  finie  ,  lêrvez-vous-en 
pour  glacer  les  lottes.  Ayez  une  bonne  eflence 
où  vous  avez  mis  un  verre  de  vin  de  Champa¬ 
gne  i  mêlez-y  des  crêtes  cuites  dans  un  blanc  ; 
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faites  faire  quelquf s  bouillons  avec  les  foies  de 
loues  ,•  metieï  un  jus  de  citron  en  lervant;  dret 
fe*z  les  lottes  fur  un  plat  ;  mettez  les  crêtes  entre 
&  fervez  chaudement. 

Lottes  ail  i)ln  de  Champagne  d'une  autre  façon 
avec  un  ragoût  de  leurs  foies. 

Prenez  douze  lottes  limonnées  ;  foncez  une 
calTerole  de  veau  &  de  jambon  Si  arrangez  deï- 
lus  vos  lottes  -,  faites  lüer  tm  peu  cv  qu’il  y  a 
dans  la  caflerole  ;  mouillez  d’une  demi- bouteil¬ 
le  de  vin  de  Champagne  ,  après  l’avoir  fait 
bouillir  &  écumer ,  &  faites  cuire  ainfi  vos  lot¬ 
tes.  Quand  elles  font  cuites  ,  retirez-les  &  les 
drelTez  dans  un  plat  ;  mettez  un  bon  coulis  dans 
la  fauffe  où  les  lottes  ont  cuit  ^'finiffez  la  faulfe  *, 
dégraiffez- la  ;  paifez-la  au  tamis  ;  mettez,  les 
foies  des  lottes  deaans  y  &  lervez  avec  un  jus 
de  citron.  ' 

Lottes  à  la  Fruffenne. 

Mettez  dans  une  caflerole  une  tranche  de 
jambon,'  faites-la  fuer  &  attacher;  mouillez 
avec  deux  verres  de  vin  de  Champagne ,  une 
cuillerée  de  rédudion  ,  une  de  coulis  ,  un  verre 
d’huile  fins  ,  une  gonfle  d’ail ,  un  bouquet  de 
perfil ,  ciboule  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  oi¬ 
gnon  en  tranches ,  deux  pincées  de  coriandre  ; 
laites  bouill’r  cette  faufie  pendant  une  heure; 
dcgraiflez-la  enluite  &  la  pafljgz  au  tamis  ;  pre¬ 
nez  des  lottes  ce  qu  il  en  faut  pour  faire  un  plat/ 
mettez-les  un  moment  dans  de  l’eau  bouillante 
pour  les  limonner  ;  ratiifez  les  légèrement  fans 
en  lever  la  peau  ;  vuidez-les  (ans ôter  le  foie; 
lavcz-les  dans  l’eau  fraîche  &  les  eflùiez  ;  met¬ 
tez-les  enfuite  dans  la  (âufie  que  vous  avez  paA 
fée  au  tamis  ;  faites-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’el¬ 
les  l^ient  cuites  ;  aiïkilbnnez  avec  fel  & 
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poivre.  Quand  elles  font  cuites»  ferveît-Ies ‘J 

courte  faufîe. 

Lottes  à  la  Vîlleroi. 

Lin^onRe2  vos  lottes  &  les  vuidez  fans  ôter  les 
foies.  Quand  elles  font  bien  lavées  ,  foncez 
une  calTerole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ; 
faites-les  fùer  pendant  une  demi-heure.  Quand 
elles  font  à  moitié  cuites  ,  mettez-y  vos  lottes 
&  les  couvrez  de  bardes  de  lard  ;  mo'.iîUez  avec 
un  verre  de  vin  de  Champagne  ;  affaîfonnez 
avec  fel,  poivre,  perfil  ,  ciboules,  champi¬ 
gnons  ,  une  gouffe  d’ail ,  deux  tranches  de 
citron  ,  une  feuille  de  laurier  ,  un  morceau  de 
beurre  frais  ;  faites  cuire  les  lottes  à  petit  feu. 
Quand  elles  font  cuites,  retirez-les  ;  trempez- 
les  dans  leur  faulTe  ;  pannez-les  de  mie  de  pain  , 
&  leur  faites  prendre  belle  couleur  au  four  ;  pre¬ 
nez  enfuite  la  faulTe  de  la  curflTon  des  lottes  ; 
paflTez-la  au  tamis  ;  dégraiffez-la  ;  mettez-y  uns 
cuillerée  de  coulis  ;  faites  réduire  la  faufle ,  fî 
elle  ne  l’eft  pas  aflez  ;  drelTez  les  lottes  dans  un 
plat ,  &  les  lottes  delTus. 

Lottes  en  compote- 

Prenez  un  ris  de  veau  blanchi,  champignons, 
trufes ,  une  tranche  de  jambon  ,  un  bouquet  de 
perfil  ,  ciboules ,  une  demi-feiiille  de  laurier  , 
trois  clous  de  girofle  ,  un  morceau  de  beurre  ; 
pafiez  le  tout  enfemble  fur  le  feu;  mettez-y  une 
pincée  de  farine  ,  &  moüillez  avec  une  cuillerée 
de  réduflion  &  de  coulis;  faites  boiiillir  ce  ragoût 
à  petit  feu  ;  dégraifiez-le.  Quand  il  eftà  moitié 
cuit ,  limonnez  vos  lottes  ,  fans  ôter  les  foies. 
Quand  elles  font  lavées  ,  mettez- les  cuire  dans 
le  ragoût.  Quand  elles  font  cuites  &  affaifonnées 
de  bon  goût ,  preflez.y  un  jus  de  citron  ;  dref- 
fez  les  lottes  dans  un  plat ,  &  le  ragoût  entre. 

Lottes  à  la  Romaine^  • 

Limonnez  &  vuidez  les  lottes  >  fans  ôter  les 

foies 
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foies  ;  après  les  avoir  bien  eiTuiées,  mettez-les 
dans  une  demi  bouteille  devin  de  Champagne» 
que  vous  ferez  bouillir  St  écumer  auparavant  ; 
inettez-y  aulfi  deux  cuillerées  de  coulis  au  jam¬ 
bon  ,  perlîl ,  ciboules  ,  champignons,  trufes, 
tine  goulfe  d’ail ,  le  tout  haché  très-fini  ,  un  de¬ 
mi-verre  d’huile,  fel,  gros  poivre,  ail  :  faites 
cuire  les  lottes  ;  quand  elles  font  cuites ,  retirez 
les  tranches  de  citron.  Si  la  fiiufle  n’eft  pas 
alfez  réduite ,  pouflez-la  à  grand  feu  ;  fervez 
de  bon  goût  &  à  courts  faufle  bien  dégraif- 
fée. 

Lotte:  à  Vltaltenne, 

Limonnez  &  vuidez  vos  lottes  ;  lallTez  les 
foies;  farinez-les  enfnite  &  les  faites  frire  dans 
rfle  l’huile  ,  &  les  fervez  avec  une  faulTe  que 
vous  faites  ainfi.  Mettez  dans  une  cafTerole  la 
moitié  d’un  panats  ,  la  moitié  d’une  caxote  , 
■deux  oignons  coupés  en  tranches  ,  deux  goufles 
d’ail ,  une  feiiille  de  laurier  ,  un  bouquet  ,  trois 
clous  de  girofle  ;  paflez  le  tout  enfemble  avec 
«n  demi- verre  d’huile  ;  mouillez  avec  deux, 
verres  de  vin  de  Champagne  ;  mettez  -  y  une 
pincée  de  coriandre  ,  du  bon  boüillon  maigre  3 
faites  bouillir  cette  fàufTe  à  petit  feu  pendant  une 
fieure  ;  dégrailTez-la  enfoite  &  la  paflez  au  tamis; 
faites-la  réduire  fi  elle  ne  l’ell:  parafiez;  mettez- 
y  un  anchois  ,  une  pincée  de  câpres  hachées  » 
iel ,  gros  poivre  ,  &  fervez  avec  les  loties. 

'  Lvt-tes  à  la  Bourgcoîfe, 

Limonnez  vos  lottes  ;  laifTez  ies  foies  ;  faî- 
îes-ies  cuire  avec  une  demi  -  bouteille  de  vin 
blanc  ,  de  l’oignon  coupé  par  tranches  ,  periil, 
ciboules,  ihin  ,  laurier,  bafilic ,  fel,  poivre-, 
clous  de  girofle  ,  un  demi  -  fetier  d’eau  ,  aa 
morceau  de  beurre.  Quand  elles  font  cuites , 
dreffez  -  les  dans  un  plat  ;  mettez  par  -  deîTus 
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une  faufîe,  que  vous  faites  avee  un  morceaàf 
(de  beurre,  une  pincée  de  farine,  un  filet  de 
vinaigre  ,  une  cuillerée  d’eau  ,  Tel  ,  gros  poi¬ 
vre  ,  mulcade  ,  un  anchois  haché  ,  une  pin¬ 
cée  de  câpres  entières  ;  faites  lier  la  faufle 
fur  le  feu  ,  fans  bouillir  ,  &  fervez  avec  les 
lottes. 


M 

Macaron,  Ajlolagamis  faccharem  & 
amygdalmus.  PâtilTerie  faite  de  fucre  ,  de 
farine  &  d’amandes  douces  pilées ,  taillées  en  • 
petit  pain  plat ,  &  de  figure  ovale. 

Macarons  communs. 

Prenezdes  amandes  douces  de  l’année;mettez- 
lesdans  l’eau  prefque  boüillantej-laifiez*  les  trem¬ 
per  environ  un  quart-d’heure  hors  du  feu  pour 
en  amollir  la  peau  ;  pelez-les  enfuite  ,  &  les 
jettez  à  mefure  dans  l’eau  fraîche  ;  pilez  -  les 
après  dans  un  mortier  &  les  redaifez  en  pâte. 

Cela  fait ,  ajoutez  fur  une  livre  pelant  de 
cette  pâte  une  livre  de  fucre  en  poudre  &  quatre 
blancs  d’œufs  ;  mêlez  &  incorporez  ces  chofes  , 
en  y  ajoutant  un  peu  d’eau  rofe  ;  pilez  de  re¬ 
chef  le  tout  dans  un  mortier  pour  en  faire  une 
pâte  bien  liante  ,  qui  foit  pourtant  un  peu  mol¬ 
le  ;  étendez  cette  pâte  fur  du  papier  blanc; 
formez-en  vos  macarons  de  figure  ovale  j  pou- 
drez-les  de  fucre  par  deffus  &  les  mettez  cuire 
au  four  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  bien  fermes  par- 
tlelTus  en  les  touchant.  Il  faut  que  la  chaleur 
du  four  fok  douce  ,  &  que  Pâtre  foit  pourtant 
un'^peu  chaud  ,  afin  de  pouffer  la  pâte  &  de  la 
faire  gonfler.  On  peut  laifler  le  macaron  au 
four  jufqu’à  ce  qu’il  foit  refroidi. 

Cependant  les  bons  pâtifliers  ne  lailTent  pas. 
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fi  long-teins  les  macarons  tians  le  four  «le  peur 
qu’ils  ne  deviennent  roux  ;  mais  iis  les  mettent 
enfuite  fur  le  four  chaudement  l’efpace  de  vingt- 
quatre  heures  ,  afin  qu’ils  fe  deffecaent  petit  à 
petit  fans  perdre  leur  blancheur. 

Macarons  fns. 

Faites  une  même  pâte  que  pour  les  prcccdens,' 
Si  au  lieu  d’eau  rofe  ;  mettez  y  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange ,  &  les  glacez  avec  cette  même  eau  où 
vous  aurez  délayé  du  rucre''eH  poüdre  ;  faites- 
les  cuire  comme  les  préccdens. 

MACARONI.  Sorte  de  mets  donnjes  Ita¬ 
liens  font  fort  friands.  Il  cfl  fait  de  farine  &  de 
fromage  ,  qui  ont  cuit  dans  le  pot  avec  la  vian¬ 
de.  Quand  ils  font  taillés  en  menus  filets  on  les 
appelle  Vermicelli,  Voyez  ce  mot. 

MACHE  ,  Valerîanella.  Herbe  potagère  qui 
vient  de  femence.  C’eft  la  première  falade  du 
printems.  Cette  herbe  ne  craint  point  le  froid. 

MACREUSE  ,  AnaticuJa  marina.  Elle  par¬ 
ticipe  de  la  nature  du  poiffbn  ;  elle  a  l’apparence 
du  canard  ,  &  demeure  prefque  toujours  fur  la 
in;r  ,  où  elle  plonge  jufqu’au  fond  de  l’eau  pour 
chercher  dans  le  fable  de  petits  coquillages  donc 
elle  fe  nourrit.  Elle  vit  auffi  d’infedes,  de  plan¬ 
tes  marines  &  de  poifions,  Elle  ne  vole  qu’avec 
beaucoup  de  peine  ,  aiant  les  ailes  fort  petites  à 
proportion  de  la  pefanteur  de  Ton  corps;  ce  qui 
cil  caufe  qu’elle  ne  s’élève  jamais  plus  de  deux 
pieds  au-de/Tus  de  l’eau.  Ses  pieds,  qui  Ibnc 
très-foibles  ,  lui  fervent  plutôt  de  nageoires  que 
de  pieds ,  &  fes  ailes  autant  à  marcher  fur  la 
furface  de  l’eau  qu’à  voler.  En  effet ,  lorfqu’clle 
veut  fe  tranfporter  d’un  lieu  dans  un  autre  ,  elle 
fe  foutient  fur  l’extremité  de  fes  pieds  &  de  les 
ailes  ,  &  court  ainfi  avec  beaucoup  de  vitefTe 
fur  la  furface  des  eaux.  Elle  a  le  bec  plat  &  lar¬ 
ge  avec  une  élévation  confidérable  au-deflus  des 
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nàrines  »  vers  lefquelles  il  y  a  beaucoup  de  )au^ 
ne  &  un  peu  de  rouge.  Elle  a  les  pieds  noirs  « 
dont  les  doigts  qui  font  noirs  aufli ,  &  quelque¬ 
fois  rouges  ,  tiennent  à  une  membrane  noire 
qui  fert  a  nager.  Les  plumes  de  cet  oifeau  font 
noires  au  mâle  ,  &  grifes  à  la  femelle. 

La  chair  de  la  macreufe  eft  dure  ,  coriaffe  & 
d’un  flic  groflier  ,  &  dont  le  goût  eft  fort  marin 
&  fauvage  ;  elle  renferme  beaucoup  d’huile  , 
comme  on  peut  s’en  convaincre  aifément  eit 
éxaminant  ce  qui  en  découle  quand  on  la  fait 
rôtir.  Son  foie  fur-tout  abonde  en  huile* 

La  macreufe  noire  pafle  pour  la  meilleure  ; 
la  grile  ,  qui  eft  la  femelle ,  &  qu’on  appelle 
communément  Bîfette  ,  eft  plus  coriaffe. 

On  a  trouvé  l’art  de  corriger  par  le  moyen  des 
sffaifonnemens  ,  lînon  en  tout ,  du  moins  en 
partie ,  le  mauvais  goût  &  la  mauvaife  qualité 
de  la  macreufe.  On  la  fait  cuire  quatre  ou  cinq 
heures  à  petit  feu  avec  de  l’eau  ,  du  beurre  & 
du  vin  blanc ,  mêlés  de  fel  ,  fines  herbes  ,  de 
laurier ,  de  clous  de  girofle  &  de  poivre  ,  piÿs 
on  la  mange  avec  une  fauffe  au  beurre  blanc, 
relevée  d’un  peu  de  vinaigre.  Comme  la  chair 
de  cet  animal  n’eft  pas  fort  agréable  par  elle- 
même  ,  il  eft  certain  que  cet  affaifonnement  doit 
wn  p-^-u  la  corriger. 

La  macreufe  apprêtée  au  chocolat  perd  en¬ 
core  beaucoup  de  Ion  mauvais  goût  &  de  la 
mauvaife  qualité.  On  la  lave  bien  après  l’avoir 
Tuidée  ,  &  on  la  fait  blanchir  fur  la  braife  ;  en- 
fûite  on  la  met  avec  un  peu  d’eau  dans  un  vaif- 
feau  de  terre ,  où  on  la  fait  cuire  avec  du  (el , 
du  poivre  ,  du  laurier  &  des  fines  herbes  ;  après 
quoi  on  prépare  un  peu  de  chocolat ,  de  la 
meme  maniéré  que  fi  c’étoit  pour  le  boire  ,  & 
on  le  jette  de  lars  la  macreufe.  Etant  cuite  de 
•cette  fa^oa ,  oa  La  man^e  avec  tel  ragoût  que 
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l’on  reut.  On  remarque  qu’elle  eft  beaucoup 
moins  Coriafle,  ainfi  préparée, que  d’aucune  autre 
maniéré ,  ce  qui  vient  de  la  fubftance  fine  8c 
fulfiireufe  du  chocolat  ,  qui  en  pénétrant  la 
chair  de  la  macreufe  ,  en  attendrit  les  fibres. 

On  fait  encore  de  cet  amphibie  un  mets  affez 
innocent ,  en  le  failant  rôtir  à  la  broche  ,  après 
en  avoir  rempli  le  corps  d’une  pâte  compofée 
de  mie  de  pain  ,  de  lel ,  de  poivre ,  de  clous 
de  girofle  ,  de  feuilies  de  laurier  ,  de  fl  in  ,  d’é¬ 
corce  d’orange ,  de  perfil ,  de  vin  rouge  &  de 
beurre. 

Il  y  a  encore  plufieurs  autres  façons  d’ap¬ 
prêter  la  macreufe  :  ce  que  nous  avons  dit  fuf- 
fit  pour  faire  connoître  les  avantages  qui  peuvent 
en  réfulter. 

On  permet  l’ufage  de  la  macreufe  en  Ca¬ 
rême. 

Macreufe  rôtte> 

Après  avoir  plumé  ,  vuidé  &  fait  revenir  vo* 
tre  macreufe  ,  mettez-la  à  ia  broche  &  l’arrofeZ 
en  cuifant  avec  du  beurre ,  du  poivre  ,  du  fel 
&  du  vinaigre.  Quand  clic  eft  cuite  ,  fervez-la 
avec  une  fauflè  robert.  (  V oyez  au  mot  SauJJe  la 
maniéré  de  la  faire.  ) 

Ou  bien  fur  la  fin  de  la  cuilTon  du  ragoût 
avec  le  foie  haché  bien  menu  ,  des  champi* 
gnons  ou  des  moufferons ,  fel  ,  poivre  &  muA 
Cade  ,  &  quand  le  tout  eft  cuit,  ajouter-y  un 
jus  d’orange  ,  &  fervez  chaudement. 

Macreufe  farcie  à  la  broche. 

Votre  macreufe  étant  bien  habillée,  émicz 
groflierement  de  la  mie  de  pain  afl'ez  tendre  fuC 
vne  affierte  j  ajoutez- y  un  quarteron  de  beurre 
frais ,  une  pincée  de  farine  ,  quelques  cuillerées 
de  bon  vin  rouge;  affaifonnez  le  tout  de  fel  » 
poivre  ,  clous  de  girofle  ,  thin  ,  feuille  de  lau- 
tier ,  nijufcade  râpée  ,  perlîi  haché  ,  quelques 
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rocamboles  écrafées  &  quelques  zefls  d’écorCS 
d’orange; paîtrifTez  le  tout  enfemble;  formez-en 
une  pâte  que  vous  enveloperez  dans  un  linge 
bien  blanc  ,  &  que  vous  mettrez  enfuite  dans  le 
corps  delà  macreofe  :  puis  aiant  coufu  l’ouver¬ 
ture  ,  faites-ia  rôtir  à  la  broche  ,  en  l’arrofant 
fouvent  avec  du  vin  blanc  &  du  beurre  frais  zC- 
faifonné  de  fel.  Lorfqu’eile  eft  bien  cuite  , 
tirez-la  de  la  broche.;  ôtez  le  linge  ,  &  fervez 
chaudement  avec  un  jus  de  citron  ,  vin  blanc 
&  croûte  de  pain  râpé, 

Macreufe,  farcie  d'une  autre  façon. 

Plumez  &vuidez  votre  macreufe  ;  gardez-en 
le  foie  pour  faire  la  farce  ;  faites-la  cuire  à 
moitié  à  la  broche;  tirez-la*,  farciffez  -  la  de 
Ton  foie  haché  bien  menu  ,  avec  trufes  ,  cham¬ 
pignons  ,  un  peu  de  beurre  frais  ,  fel ,  poi¬ 
vre  ,  perfîl ,  ciboules  anchois  ;  mettez-la  en- 
fuite  dans  une  calTerole  avec  un  peu  de  boüil- 
lon  de  poilTon  ou  purée  claire ,  un  verre  de  vin 
blanc  ,  champignons ,  trufes  farine  frite  ;  affki- 
fonnez  le  tout  de  fel ,  poivre  ,  clous  &  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ;  faites  cuire  le  tout  bien 
à  propos,  jettez  un  petit  ragoût  de  champignons 
pardefTus,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée, 
f  Voyez  au  mot  Champignon  ^  la  maniéré  de 
faire  ce  ragoût,  ) 

Macreufe  en  ragoût. 

Votre  macreule  habillée  ,  faites-Ia  blanchir 
fur  la  braife  ;  mettez-la  enfuite  dans  un  pot  ou 
dans  une  huguenotte  de  terre  avec  fel ,  poivre, 
laurier  ,  perfil ,  thin  ,  bafilic  ,  ciboules  ,  autres 
fines  herbes  Si  un  peu  de  beurre  frais.  Pendant 
qu’elle  cuit  ,  faites  une  faufle  avec  le  foie  que 
vous  éeralez  dans  le  vin  blanc  ,  avec  fel  , 
poivre,  champignons  ,  moulTerons  ,  morilles, 
marons  ,€>*(-,  La  macreufe  étant  cuite,  fervez- 
îa  chaudement  avec  le  ragoût  par-defius. 
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Macreufe  en  ragoût  au  ^chocolat, 

'Ayant  plumé  &  vuidé  proprement  votre  ma- 
ereufe  ,  lavez  la  ,  faites  la  blanchir  ;  empo- 
tcz-la  en  fuite  avec  fei  ,  poivre,  laurier  &  un 
bouquet  de  fines  herbes  ;  jettez  dedans  un  peu 
de  chocolat  préparé  de  la  ntéme  maniéré  que  fi 
c’étoit  pour  boire. 

Préparez  en  même  tcms  un  ragoût  avec  des 
foies  ,  champignons  ,  morilles  ,  mouflerons , 
trufes  s  matons ,  ou  tel  autre  ragoût  que  vous 
voudrez.  Votre  macreufe  étant  cuite  ,  drellez- 
la  dans  un  plat,  le  ragoût  par- deflus ,  &  fervez 
avec  telle  garniture  que  vous  jugerez  à  propos. 

Macreufe  à  V anguille. 

Plumez  &  vuidez  votre  macreufe  ;  troufTez-la 
comme  un  canard  ,  faites-la  refaire  ,  iardez-la  de 
gros  lardons  d’anguille  ;  alfaifonnez  de  lel  , 
poivre  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons  ,  ail  ,  le 
tout  haché  bien  menu  ;  mettez  deux  noix  dans 
le  corps  de  votre  macreufe  ainfi  lardée  ;  ficelez-Ia 
&  la  faites  cuire  dans  une  bonne  braife  avec  un  ^ 
morceau  de  beurre ,  une  demi- bouteille  de  vin 
blanc,  racines,  oignons  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
cii'oules  ,  ail .  thin  ,  laurier  ,  bafilic  ,  fel ,  gros 
poivre.  Quand  elle  eft  cuite  à  petit  feu,  retirez- 
la  de  la  braife  ,  elTuyez-la  avec  un  linge  ,  &  la 
fervez  avec  une  fauffe  piquante  affaifonnée  de 
bon  goût.  (  Voyez  au  mot  Saujfe  ^  la  maniéré  de 
la  faire.  ) 

Macreufes  à  la  braife  d’une  autre  façon. 

Vos  macreufes  plumées  &  vuidées  ,  faites 
une  farce  avec  les  foies  ,  champignons ,  perfil  , 
ciboules  hachées ,  poivre,  mtsfcade  ,  un  mor¬ 
ceau  de  beurre,  un  peu  defarihe,  le  tout  bien 
haché  enfemble;fr.rcifrcz-en  le  corps  de  vos  ma- 
creufes  &  les  coufez  par  les  deux  bouts  ;  faites- 
le£  rouffir  dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de 
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beurre  affiné;  niettez  les  enfüite  dans  une  mai* 
mite.  Faites  un  roux  avec  un  morceau  de  beurre 
frais  &  une  pincée  de  farine  ,  &  le  mouillez  d’un 
bouillon  de  poifTon  ou  bien  d’un  jus  d’oignons  y 
&  le  Vuidez  dans  la  marmite  où  font  vos  nia- 
creufês  ;  mettez-y  une  chopine  de  vin  blanc  y 
avec  fèl ,  poivre  ,  fines  épices  ,  fines  herbes  , 
oignons ,  carotes,  panais ,  perfil ,  ciboules  &  ci¬ 
tron  verd. 

^  Faites  un  ragoût  avec  de  petits  champignons 
bien  épluchés ,  un  morceau  de  beurre,  une  pin¬ 
cée  de  farine  que  vous  faites  roufilr  pour  y  palTer 
vos  champignons.  Quand  ils  font  pâlies,  itioüii- 
îez-les  d’un  peu  de  bouillon  depoiffbn,  &  faites 
boiiillir  le  ragoût  à  petit  feu.  Quand  il  efl  cuit , 
ïnettez-y  des  laitances  de  carpes ,  blanchies  à 
î’eau  bouillante ,  &  après  deux  ou  trois  boitil¬ 
lons  dans  votre  ragoût  ,  achevez  de  les  lier  d’un 
coulis. 

Vosmacreufes  étant  cuites,  drelTez-les  dans 
.  un  plat ,  jettez  le  ragôût  par-deilus ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Les  mêmes  macreufes  cuites  à  la  braife  , 
peuvent  fe  fervir  avec  un  ragoût  d’huîtres  ou  d’é- 
crevifleS ,  ou  bien  avec  un  ragoût  de  chicorée 
ou  de  céleri,  (  Voyez  aux  articles  particuliers  , 
Htiître ,  Ecrevîjfe  y  Chicorée  ,  céleri  y  la  maniéré 
de  faire  ces  diftérens  ragoûts.^ 

Macrenje  an  court~boüillon. 

Après  l’avoir  vuidée  &  blanchie  fur  la  braifè  , 
lardez-la  de  gros  lardons  d’anguille;  mettcz-Ia 
cnfuite  dans  une  marmite  pendant  quatre  ou 
cinq  heures  à  peut  feu  avec  eau  ,  fel ,  poivre  , 
un  oignon  piqué  de  clous  ,  un  paquet  de  fines 
Jierbes ,  laurier,  un  demi-fetier  devin  blanc  & 
^n  peu  de  beurre.  Quand  elle  efl  cuite  ,  tirez-la 
à  fèc  ;  faites  une  faufie  avec  beurre  blanc  ,  fa- 
rane ,  £èl ,  poivre  blanc ,  citron  verd  &  vinaigre, 
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ic  Servez  chaudement  dans  un  p  at  dont  vous 
aurez  frotc  le  fond  avec  une  échalote. 

Macrettje  en  haricot. 

Faites  cuire  votre  macreufe  comme  la  ma- 
creufe  en  ragoût  en  chocolat;  faites  un  ragoût 
de  navets  que  vous  paflez  au  roux  ;  mouillez-les 
enfuite  avec  lafaufle  de  votre  macreufe.  Quandl 
elle  eft  cuite  ,  coupez-la  par  morceaux  dt  la 
mettez  dans  vorrc  ragoût.  Quand  vous  lui  au¬ 
rez  fait  prendre  quelques  bouillons  ,  la  fauife 
étant  liée ,  fervez-la  chaudement  avec  un  jus 
d’orange  ou  de  citron, ou  garnie  de  ce  que  vous 
voudrez. 


Macreufe  à  la  daube. 

On  la  met  à  la  dmbe  comme  un  oifon  ou 
tomme  un  canard,  Voyez  cet  article  aux  mots 
Canard  ou  Otfon.  )  Quand  elle  eft  cuite  ,  fer- 
vez-la  fur  une  fcrviette  blanche  garnie  de  perfil. 

Macreufe  aux  fines  herbes. 

Votre  macreufe  plumée,  vuidée  &  bien  lavée,’ 
prenez  le  foie  &  le  hachez  avec  perfil ,  ciboules, 
champignons ,  trufes ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout 
haché  très  fin  ,  un  morceau  de  beurre  ,  fel  , 
poivre  ;  farciflez-en  la  macreufe  ,mettez-y  deux 
noix  de  faqon  que  vous  puilliez  les  retirer  ;  cou- 
fez  la  macreufe  &  la  faites  refaire  avec  du 
beurre  ;  faites-la  cuire  enfuite  dans  la  même  caf- 
ferole  avec  du  bouillon  maigre  ,  un  verre  do 
vin  de  Champagne  ,  champignons ,  trufes ,  per- 
fîl ,  ciboules,  ail,  fel.  Quand  elle  eft  cuite  à 
petit  feu ,  la  faüffe  aflez  réduite  ,  preffez-y  un 
jus  de  citron  ,  ôtez  la  ficelle  Ik  les  noix ,  5c  fer- 
yez  chaudement. 

Macreufe  au  pot  pourri. 

Votre  macreufe  plumee ,  vuidée ,  propre-c 
ment  habillée  ,  lardez-la  de  gros  lardons  d’an¬ 
guille  aflaifonnez  ;  pafTez-la  enfuite  au  beurre- 
ïoux  ;  empotez-la  enfuite  dans  un  pot  ou  dans 
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une  terrine  avec  un  peu  de  beurre ,  farine  ^  eaüj 
fel ,  poivre  ,  mufcade  râpée  ,  clous  de  girofle  , 
bouquet  de  fines  herbes ,  champignons,  morilles, 
niarons  8c  citron  verd  ,  faites-la  cuire  à  petit 
feu.  Quand  elle  eft  à  moitié  cuite  ,  ajoutez-y 
des  huîtres ,  câpres  &  jus  de  citron  i  le  ragoût 
étant  cuit ,  fervez  chaudement. 

Terrine  de  Macreufes  en  gras. 

Plumez  &  flambez  vos  macreufes ,  yuidez- 
les  ,  croulTez  les  pâtes  en  dedans  ;  farciffez-les 
avec  leurs  foies,  lard  râpé,  perfii  ,  ciboules, 
champignons  ,  le  tout  haché  ,  fel ,  poivre  ,  fix 
jaunes  d  œufs  pour  liaifon  ;  coufez-ics  pour  que 
la  farce  ne  forte  point ,  &  les  faites  cuire  dans 
une  bonne  braife  avec  des  tranches  de  veau  & 
de  b;2“uf ,  &  mouillez  de  vin  blanc  avec  un 
peu  de  bouillon  ,  &  aflaifonncz  de  bon  goût; 
faites  deliàler  quatre  tranches  de  jambon  cou¬ 
pées  par  tranches  égales  ;  mettez-les  fuer  en- 
fuite  dans  une  cafferole;  quand  elles  font  un  peu 
attachées ,  retirez-les ,  mouillez  lacafîerole  avec 
un  coulis  clair  ,  mettez-y  un  petit  filet  de  vinai¬ 
gre  ;  drelfez  les  macreufes  dans  la  terrine ,  le 
jambon  par-defllis  &  l’elTence  après. 

Terrine  de  Macrcufe  en  maigre. 

Si  c’efl:  en  maigre  ,  farcilTezvos  macreufes," 
comme  on  vient  de  le  dire  ,  coufez-les  de  la 
même  façon  &  les  faites  cuire  dans  une  braife 
maigre  ;  Faites  un  demï-roux  avec  du  beurre  & 
de  la  farine  ,  nioüillez-le  de  boüillon  maigre  & 
de  vin  blanc  ,  ajoutez  un  bouquet  ,  oignons  , 
carotes ,  panais,  clous  de  girofle  ,  une  pointe 
d’jil  ,  fel,  poivre,  la  moitié  d’une  feuille  de 
laurier  ;  faires  cuire  ainfi  vos  macreufes.  Quand 
elles  font  cuites ,  drellez-les  dans  la  terrine  ,  & 
fervez  par-delTus  une  faulfe  hachée  ou  un  ragoÛÊ 
de  champignons. 
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Teirtne  de  Macrmfes  en  maîgre  à'iine  autre  façons 

Vosmacreufes  plumées  Sc  épluchées  propre- 
înent  ,  Amide^-les ,  gardcz-en  les  foies  ,  dcta- 
ehez  la  chair  de  l’eftomac ,  qu’elle  tienne  à  la 
peau  ;  ôtez-en  l’eftomac  ,  faites  une  farce  avec 
les  foies  ,  champignons  ,  trufes ,  fel ,  poivre  , 
un  peu  de  fines  épices, un  morceau  de  beurre  frais 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  avec  un  peu  de  fa¬ 
rine;  rempliffez  le  corps  de  vos  macreufes  ,  & 
les  coulez  par  les  deux  bouts;  merrez  un  peu 
de  beurre  affiné  dans  une  caflerole  fur  un  four¬ 
neau.  Quand  il  eft  chaud  ,  farinez  vos  ma- 
creufes  &  les  mettez  dedans,  retourne? -les  ;  re- 
tirez-les  enfuite  &  les  arrangez  dans  une  mar¬ 
mite. 

Mettez  un  petit  morceau  de  bon  beurre  dans 
une  caflerole  ;  quand  il  eft  fondu  ,  me  tez-y  de 
la  farine  ;  étant  roux  ,  mouillez-le  de  bouillon  d« 
poiflTon  &  le  vuidez  dans  la  marmite  avec  un  de- 
mi-fetier  de  vin  blanc  ,  fel ,  poivre  ,  un  oignon 
piqué  de  clous ,  un  peu  de  bafilic  &  perfil  ha¬ 
ché  ;  couvrez  la  marmite  &  faites  cuire  à  petit 
feu.  Quand  elles  font  cuites  ,  faites-les  égoutter, 
dreflez-les  dans  la  terrine  ,  jettez-les  dedans  un 
ragoût  de  laitances,  des  queues  d’écrevilies  ,  des 
champignons ,  trufes  &  mouflerons ,  &  fervcï 
chaudement. 

Totage  de  Macreufet. 

Faites  bouillir  vo.  macreufes  dans  du  boiüt' 
Ion  de  poiflon  ;  quand  elles  font  cuites ,  faites 
mitonner  votre  potage  de  même  bouillon  ;  met¬ 
tez  enfuite  un  bon  hachis  de  poilJon  fur  vos 
macreufes  quand  vous  les  aurez  rangées  fur 
votre  loupe  ,  &  qu’elle  fera  fuffifamment  mi- 
tonnée.  (Voyez  aux  mots  Hachis  &  Poijjhn  ^ 
la  maniéré  de  le  faire,)  &  fervez  garnie  â'cz 
creyiftes. 
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Votctge  de  Maçteufes  nu  coulis  d'écrevijffs* 
Plume/.  ,  vuidez  votre  macreafe ,  rrouire:^^ 
la  comme  un  canard  ;  vous  pouvez  la  farcir 
dune  farce  de  poifîbn.  (  Voyez  aux  mots  Farce 
&  Poifon ,  la  maniéré  de  la  faire.  )  Quand  elle 
cfl  farcie  ,  mettez-la  à  la  broche  pour  lui  faire 
perdre  Ton  huile.  Quand  elle  eft  à  demi-cuite  , 
empotez-la  dans  une  petite  marmite  ;  mettez  un 
petit  morceau  de  beurre  dans  une  cafierole  iur  un 
fourneau.  Quand  il  eft  fondu  ,  mettez-y  un  peu 
de  farine  &  remuez  toujours.  Quand  il  eft  roux, 
mouillez-le  d’un  bon  bouillon  de  poifton  ,  la 
quantité  qu’il  en  faut  pour  cuire  la  macreufe  ; 
vuidez-la  enfuitô  dans  la  marmite  où  eft  votre 
macreufe  ;  alfaifonncz  de  Tel ,  poivre  ,  fines 
herbes,  fines  épices  ,  un  oignon,  une  tranche 
de  citron  ,  &  mettez  cuire. 

Faites  pendant  ce  tems-là  deux  fàuciffons  de 
cette  maniéré  :  dépouillez  une  greffe  anguille, 
fans  caffer  la  peau  ;  hachez  la  chair  de  l’an¬ 
guille  après  en  avoir  ôté  l’arête,  avec  champi¬ 
gnons  ,  mooffetons  ,  perfil  ,  cibouJes  ,  lel  , 
poivre  ,  fines  herbes ,  fines  épices  ,  deux  ou 
trois  jaunes  d’œufs  crus;  le  tout  bien  haché, 
faites-en  trois  fàuciffons  dans  la  peau  de  l’an¬ 
guille  ;  liez-Ies  par  les  deux  bouts  ,  piquez-les 
avec  une  épingle ,  &  les  mettez  cuire  dans  1» 
marmite  où  eft  la  macreufe. 

Mitonnez  des  croûtes  de  boiiillon  de  poîffon 
dans  un  plat  ;  votre  potage  mitonné  8c  les  ma- 
creufes  cuites ,  dreffez-les  proprement  fur  le 
potage  ,  coupez-les  fàuciffons  par  tranches  , 
faites  en  un  cordon  autour  du  potage  pour  gar¬ 
niture,  jetiez  par-deflus  un  coulis  d’écteviffes 
qui  ne  foit  point  trop  lié  ,  &  fervez  chaudement. 

Pûtage  de  Macrettfes  aux  ckeux. 

Faites  cuire  les  macreufes  comme  on  vient 
fîe  le  dire  danç  1  article  precedent  ;  prenez  dc^ 
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cKoux  pommés  ,  coupez-les  par  la  moitié  , 
faites-les  blanchir  dans  l’eau  boüillante  ;  met- 
tez-les  cnfuite  dans  l’eau  froide,  prcfiez-les  bien, 
faites  -  en  deux  ou  trois  paquets  ,  .ficelez-les 
tnettcz-les  dans  une  marmite  avec  carotes  ,  pa¬ 
rais  ,  racines  de  pcrfil  ,  fix  oignons  ;  mouillez 
d’un  bon  boüillon  de  poifTon  ,  aflaifbnnez  de 
fel  &  faites  cuire.  Quand  ils  font  cuits  ,  que  le 
bouillon  Toit  d’un  bon  goût  ,  lervez  vous-eti 
pour  mitonner  des  croûtes. 

Votre  potage  étant  mitonné  ,  tirez  les  ma- 
creufes  de  la  marmite  ,  laiflez-les  égoutter  ; 
garnirez  le  potage  d’une  bordure  de  choux  , 
dreffez  votre  macreufe  dcffiis  ;  palTez  du  boüih- 
lon  de  choux  dans  un  tamis ,  jcttez-le  de^us  , 
&  fervez  chaudement. 

Ün  peut  aulîl  faire  cuire  les  macrcufes  à  la 
broche  ,  les  mettre  cuire  avec  les  choux. 

Potage  de  Macrettf  s  aux  Navets, 

Faites  cuire  les  Macreufes  comme  on  vient  de 
le  dire.  Katiflbz  des  navets  ,  coupez-les  en  dés 
ou  en  long,  farinez-les  &  les  faites  frire  dans 
du  heure  affiné ^lorfqu’i’s  ont  une  belle  couleur, 
tirez-les  &  les  iaiffez  égoutter  :  mettez~les  cuir* 
dans  une  marmite  avec  du  bouillon  de  poiffon. 
Mitonnez  des  croûtes  de  bouillon  de  poifîbn  : 
tirez  les  macreules  8c  les  mettez  égoutter.  Gar- 
niffez  le  potage  d’un  cordon  de  navets  ;  dreffez 
les  Macreu.ès  deilus  :  jettez  le  boüillon  de  na¬ 
vets  par-defiüs  ,  &  fêrvez  cbaudement. 

P.'té  de  Mac  feu' e. 

Plumez,  vuidez  &  retrouffez  proprement  vos 
Macreufes,  battez-les  un  peu  fur  l’eftomac, 
faites-les  b'anchir  fur  la  braife  :  faites  une  farce 
avec  les  foies  ,  des  truffes  hachées,  des  cham¬ 
pignons  ,  du  beurre  ,  du  perfil ,  un  peu  de  cibou¬ 
le  ,  quelques  câpres ,  &  un  enchois  ,  le  tout 
bien  haché ,  bien  nourri  &  bien  affaifonaé. 
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FarcîlTez-en  le  corps  de  vos  macreufès  :  faites 
enfuite  un  godiveau  d’une  carpe.  Quand  vous 
î  avez  defolïee  ^  hachez  la  chair  à  demi  j  mettez» 
3a  dans  une  cafîerole  fur  un  fourneau  ,  &  la 
remuez  julqu’à  ce  qu’elle  blanchifle  un  peu. 
Retirez-Ia  enfuite,  mettez-la  fur  une  table  , 
niélez-y  un  morceau  de  beurre ,  quelques  cham¬ 
pignons ,  trufes  ,  perfil,  ciboule;  hachez  bien 
le  tout  enfemble.  Dre/Tez  vôtre  pâté  ,  mettez 
votre  godiveau  au  fond  ,  avec  Tel ,  poivre , 
fines  herbes  ,  fines  épices  ,  mettez-y  enfuite  vos 
macreufes  ,  avec  meme  alfaifonnement  deifus 
que  delfous  ;  nourriffez-le  de  bon  beurre  frais. 
Couvrez  votre  pâté  d’une  abaifle  de  la  même 
pâte,  &  faites  cuire  au  four  pendant  fix  oufept 
iieures.  * 

Faites  un  ragoût  de  laitances  de  carpes ,  un 
peu  ample  ,  &  lié  d’un  coulis.  (  Voyez  au  mot 
Lahance  la  maniéré  de  le  faire.  )  Le  pâté  étant 
cuit ,  jettez  votre  ragoût  &  fervez  chaudement 
pour  entrée. 

^  On  peut  aulli  fervir  ce  pâté  avec  un  ragoût 
d’huîtres ,  ou  bien  avec  un  ragoût  d’écrevilTes. 
(  Voyez  aux  articles  Huître ,  EçrevîJJes  ,  la  ma¬ 
niéré  de  faire  ces  ragoûts.  ) 

Autre  mantere. 

Votre  macreufe  plumée,  vuidée  &  retroulTée  , 
faites  fondre  de  bon  beurre  frais  dans  une  calTe- 
role.  Quand  il  eft  affez  chaud  ,  faites-y  revenir 
votre  macreufe ,  la  tournant  &  retournant  de 
tous  cotés  :  l’ayant  retirée,  mettez  dans  fon  corps 
dufel,du  poivre  &  du  clou  battu ,  avec  un 
peu  de  bafihe.  Laillez-la  ainfi  1  elpace  de  cinq 
heures.  Faites  un  hachis  de  chair  de  carpe  , 
d’anguille  &  de  tanche  ,  bien  alTaifonné  de  fel  * 
poivre  ,  mufeade ,  clous  de  girofles  ,  perfil  & 
çiboules  i  jettez-y  des  laitances  de  carpes ,  des 
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marrons,  des  champignons,  des  trufes,  des  culs 
il'articbaux  &  des  pointes  d’afperges ,  le  tout 
entier.  Lardez  votre  macreufe  de  chair  d’an¬ 
guille  5  emplilTez-la  de  votre  farce  &  de  ces 
accompagnemens  avec  de  petits  morceaux  de 
beurre  frais  dreflez  votre  abailTe  ,  la  macreufe  au 
milieu  ,  la  garniture  ordinaire  autour.  Quand 
le  pâté  eft  cuit ,  mettez-y  un  coulis  clair  de  poif- 
fbn  ,  &  lêrvez  chaudement  pour  Entrée. 

Voyez  au  commencement  de  cet  article,  les 
qualités  &  les  propriétés  de  la  macreufe  apprê¬ 
tée  de  differentes  maniérés. 

MAIGRE,  Epilix:  ÿlcibus ,  htYbh  aut  legv.ml- 
nthus  comfcjit^s  ;  on  dit  donner  un  repas  en  mai¬ 
gre^  c’eü-à-dire  où  l’on  ne  fert  point  de  viande  , 
où  il  n’y  a  que  du  poiflon  ou  des  légumes  ap¬ 
prêtez  de  differentes  maniérés  :  voyez  aux  arti¬ 
cles  Entrées  cC  Entremets  ,  ce  qu’on  fert  en 
toutes  faifons  pour  cela. 

C’eft  une  erreur  de  regarder  le  maigre  ou 
l’abffinence  de  la  viande  comme  incompatible 
avec  la  fanté:  ce  régime  n’a  rien  de  contraire  à  la 
rature  de  nos  corps ,  &  pourvu  qu’on  veuille 
apporter  quelque  attention  dans  le  choix  des  ali- 
mens  maigres ,  &  qu’on  n’en  pervertiffe  point  la 
qualité  par  l’abus  des  afiaifonnemens ,  on  peut 
vivre  fainement  de  racines  ,  d’herbages  ,  de 
fruits  ,  de  poilfons  &c.  L’expérience  nous 
l’apprend. 

Mais  ce  n’eft  pas  une  moindre  erreur  de 
prétendre  que  l’ufage  du  maigre  eft  plus  falutaire 
que  celui  de  la  viande  :  que  les  alimens  maigres 
fe  digèrent  mieux  ,  qu’ils  font  plus  nourriflans  ; 
qu’ils  engraiflent  &  fortifient  davantage  ,  qu’ils 
produifent  un  fang  plus  gras  ,  plus  ladeux  , 
plus  abondant  ,  &  donnent  par  confequent  plus 
d’embonpoint  i  çctte  ^opinion  n’eft  pas  moins 
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oppofee  nux  principes  de  la  bonne  Phyfîque, 
qu’à  l’expérience. 

Le  propre  de  l’aliment ,  dit  Moniteur  Andry* 
avec  tous  les  Médecins,  efi  de  réparer  la  fubf- 
tance  du  corps  à  mefure  qu’elle  fe  diffipe  ;  & 
une  nourriture  qui  remplaceroit  fans  déchet 
cette  perte  ,  nous  rendroit  immortels ,  puifque 
nous  ne  vieilliflons  que  parce  que  nous  perdons 
|)]us  que  nous  ne  réparons. 

Sur  ce  principe  ,  l’aliment  le  plus  parfait  , 
fera  celui  dont  les  parties  auront  plus  de  dif- 
pofition  à  le  tourner  en  notre  fubftance  ,  non  en 
cette  (bbftance  fuperfluë  qui  ne  va  fouvent  qu’à 
grcflir  inutilement  le  volume  du  corps  ,&qui 
loin  d’augmenter  ou  d’entretenir  les  forces  ,  ne 
fert  qu’à  les  accabler  ;  mais  en  cette  humeur 
balfamiqiie  ,qui  fait  le  foutien  de  la  vie  ,  &  d’où 
les  fucs  qui  nous  compofent,  tirent  toute  leur 
vertu. 

Un  aliment  pour  être  propre  à  réparer  en  nous 
ce  baume  de  vie  ,  ne  doit  être  ni  trop  terreftre 
ri  trop  aqueux  :  s’il  eft  trop  terreftre  il  ne  fçaHroit 
fournir  aux  diflblvans  de  notre  corps  des  par¬ 
ties  alfe^  fouples  pour  pouvoir  être  mifes  en 
œuvre.  S’il  eft  trop  aqueux  ,  il  n’en  fçauroit 
donner  qui  aitaifez,  de  conftftancc  pour  recevoir 
les  impreftions  néceffaires. 

Il  ne  doit  pas  non  plus  avoir  des  principes 
trop  aéiifs  ;  autrement  il  agit  lui-même  fur  les 
principes  qui  le  doivent  changer  ,il  ne  palfe  en 
notre  nature  qu’après  l’avoir  conftdérablement 
altérée. 

Suivant  ces  réflexions  ,  il  eft  aife  d’apper-  . 
cevoir  que  la  nourr  ture  la  plus  convenable  à 
l’homme  ,  confi.déré  dans  fon  état  prefent  (car 
avant  le  déluge  il  étoit  plus  fain  )  ne  fçauroit  être 
les  legumes,  les  herbages  ,les  racines,  les  fruits 
las  poillcns,  La  terre  domine  dans  les  légumes  ^ 
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i’eau  dans  les  herbages  &  dans  les  poifTons ,  la 
lerre  &  l’eau  dans  les  racines  ;  la  terre  dans 
<5Helques  fruits  ,  l’eau  dans  quelc^ues  autres  ;  ainS 
que  l’analyle  nous  l’apprend  :  &  entre  les  vé¬ 
gétaux  qui  fervent  à  notre  nourriture  ,  il  y 
en  a  plufieurs  dont  les  principes  adifs  font 
plus  dcvelopés  qu’il  ne  faut  pour  la  perfedion 
d’un  aliment  convenable  à  l’homme;  ainfi  quon 
le  voit  par  l’extrême  acidité  de  quelques-uns  , 
par  l’extrême  âcreté  de  quelques  -  autres  , 

L’aliment  doncleplus  fain  &  le  plus  nourriffant 
pour  l’homme, eft  celui  qui  ne  renferme  ni  trop  de 
terre  ni  trop  de  phlcgme  ,  &  dont  les  principes 
adifs  ne  font  point  trop  dévelopés. 

Ces  conditions  qui  manquent  dans  la  plupart 
des  alimeus  maigres ,  le  trouvent  dans  la  chair 
des  oifeaux  &  des  quadrupèdes  qui  nous  fervent 
de  nourriture.  Cette  chair  ,  comme  l’analyfe 
nous  l’apprend  encore  ,  n’efl  ni  trop  terreftre  , 
ni  trop  aqueufe  ;  d’ua  autre  côté  les  principes 
adifs  qu’elle  contient  font  fi  concentrés  &  fi 
intimement  mêlés  ,  qu’elle  n’a  rien  d’âcre  ni 
de  piquant  ,  &  qu’elle  n’excite  fur  la  langue 
qu’une  laveur  telle  qu’il  la  faut  pour  détacher 
la  falive  qui  doit  préparer  l’aliment  dans  la 
bouche. 

Les  Médecins  même  les  plus  déclarés  en 
faveur  du  maigre  ,  ne  nous  difent-ils  pas  que^  les 
herbes  de  quelque  manière  qu’on  les  aprête  > 
produifent  dans  nous ,  les  uns  des  fucs  trop 
aqueux  ,  les  autres  des  lues  trop  groffiers  ,  les 
autres  des  liics  trop  âcres  :  que  les  fruits  font 
plus  propres  à  flater  notre  goût  qu’à  nous  fou- 
tenir  :  qu’ils  ont  tous  cela  de  commun  qu’ils 
fournilTent  à  l’homme  une  nourritura  très-palTa* 
gere  :  que  les  légumes  &  les  racines  font  'des 
alimens  flatueux  ;  que  le  poiffon  quoique^  plus 
ijilptaire  j  aomrit  foiblesient  ;  ^ue  U  viande 
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BU  contraire  efl  la  plus  parfaite  de  toutes  les 
nourritures  qui  conviennent  à  l’homme  ;  qu’il 
n’y  en  a  point  qui  répare  mieux  que  celle-là  la 
fubftance  balfamique  de  nos  corps  ;  qu’elle  eft 
plus  faine  &  plus  nourriflante  que  les  herbages 
ëc  les  fruits.  Enfin  que  lî  les  hommes  ont  pré¬ 
féré  aux  fruits  &  aux  herbes  la  chair  des  ani¬ 
maux  ,  c’eft  qu’ils  ont  trouvé  dans  celle-ci  une 
nourriture  plus  complette  &  plus  convenable. 

Outre  cela  fî  le  maigre  eft  plus  nourrifiant 
que  la  viande,  s’il  engraifîé,  s’il  fortifie  da- 
iyantage,  s’il  fait  plus  de  làng,  comment  i’Eglife 
a-t-elle  pu  ordonner  l’ufage  du  maigre  pendant 
Se  Carême  ?  n’a-t-elle  pas  fuppofé  que  le  maigre 
foutenoit  moins  ,  qu’il  faifoit  moins  de  fang  , 
qu’il  contribuoit  moins  à  l’embonpoint? 

On  ne  nie  point  que  la  plupart  des  alimens 
snaigres,  &  furtout  de  poilfons ,  ne  foient  de 
bons  alimens  ;  mais  il  ne  s’enfuit  pas  de-là  qu’ils 
foient  meilleurs  que  la  viande  ,  !k  qu’ils  nour- 
îriffeRt  davantage.  Le  Sçavant  Nonnius  qui  a 
fait  un  traité  exprès  pour  judifier  le  poilfon  , 
convient  pourtant  que  la  viande  eft  l’aliment 
le  plus  fain  ,  &  celui  qui  produit  le  meilleur 
fang,  parce  que',  dit-il  ,elle  a  plus  de  rapport 
avec  les  principes  de  notre  corps  ,  5:  que  les 
principes  qui  le  corapofent  ,  font  plus  ana¬ 
logues  aux  nôtres  :  Sc  les  hommes,  ajoute  t-il, 
n’ont  abandonné  les  fruits  8i  les  herbes ,  que 
parce  qu’ils  ont  trouvé  par  expérience  ,  que  la 
chair  des  animaux  ,  les  foutenoit  davantage. 

MAIS  ,  forte  de  grain  ,  autrement  appellé 
Blé  de  Turquie,  il  y  en  a  de  pluficurs  fortes 
de  couleurs,  de  blanc,  de  rouge,  de  prefque 
noie ,  de  pourpre  Si  de  bigarré  ,  le  tout  par 
l’écOrce  extérieure  du  grain  qui  eft  fort  dur. 

Le  Mais  contient  beaucoup  d’huile  &  de  Tel 
çffemiti.  On  en  fait  du  pain  qui  fe  digère  dif- 
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Paiement ,  qui  pefe  fur  l’eftomac  ,  &  qui  ne 
convient  qu’aux  perfonnes  d’un  tempérament  fort 
&  robufte. 

manche  D’HIPOCRAS,  efpécede  fac , 
au  travers  duquel  on  fait  paffer  le  vin  par  les 
épices  &  autres  drogues  qui  fervent  à  faire  cette 
liqueur. 

MANGER.  Comme  nous  fommes  dans  la 
néceffité  de  prendre  de  tems  en  tenis  desalimens 
folides,  pour  réparer  les  pertes  que  nous  faifons, 
la  nature  nous  fait  fentir  le  befoin  que  nous  en 
avons  par  la  faim  :  elle  attache  meme  a  le  (atif- 
faire  un  certain  plaifir5  afin  de  nous  porter  plus 
volontiers  à  rechercher  ce  qui  concourt  fi  nécef- 
fairement  à  la  eonfervation  de  notre  vie. 

C’eft  le  chile  qui  nourrit  &  qui  fortifie  le  corps. 
Ce  lue  formé  des  alimens  que  nous  prenons , 
tranfpire  fans  celTe  ,  tandis  que  le  fang  qui  le 
porte  aux  differentes  parties ,  Ce  conlêrye  prefque 
fans  déchet  dans  les  vaiffeaux  où  il  circule. 
Cette  dilïîpation  ou  tranlpirationrefait  fi  promp¬ 
tement,  &  fi  abondamment ,  qu  encore  que  les 
yeux  ne  l’apperqoivent  pas ,  elle  eft  plus  grande 
en  un  jour  que  ne  le  font  toutes  les  autres  en 
plufieurs.  De-là  vient  qu’on  a  fi  fouvent  faim 
&  fi  fouvent  foif ,  &  que  lorlqu  on  a  ete  un  cer¬ 
tain  tems  fans  nourriture ,  on  devient  foible  &: 
languilTant. 

A  peine  peut- on  fe  paffer  d’aliment  pendant 
un  jour  fans  tomber  dans  un  abattement  extre- 
me  ,  &  comme  le  remarque  Hipocraie  ,  fi  l  on 
veut  fe  retrancher  un  repas  lorfqu’on  a  befom 
d’en  faire  deux  ,  la  fanté  en  fouffre  quelquefois 
beaucoup  :  témoins,  dit- il,  les  défaillances  de 
tout  le  corps,  les  chaleurs  d’urine,  la  pâleur 
des  yeux  ,  l’amertume  de  la  bouche  ,  les  lirail- 
lemens  d’entrailles  ,  la  triftolTe  de  l’clprit ,  les 
vertiges  &  plufieurs  autres  accidens  qui  arrivent 
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dans  ces  rencontres  ;  enforte  que  s’il  eft  quelque* 
fois  falutaire  de  foufFrirla  faim,  rien  auffi  quel¬ 
quefois  ne  peut  être  plus  pernicieux  que  û 
la  rcplction  a  fes  dangers  ,  l’inanition  a  auffi  les 
fîens  qui  ne  font  pas  moins  grands  :  &  ce  grand 
homme  a  meme  laiffé  pour  maxime  qu’il  y  a 
plus  de  péril  a  le  nourrir  trop  peu  qu’à  le  nourrir 
trop.  La^  faim  Sc  la  Ibif  font  innocentes ,  pourvu 
qu’on  s’en  tienne  à  certaines  bornes  ;  mais  li 
l’inanition  ell  poufîee  trop  loin,  le  corps  s’al¬ 
tère  jufqu  a  altérer  quelquefois  l’elprit,  les  lues 
nourriciers  le  confument  ,  le  baume  du  lang 
fe  dilîipe,  la  fubftance  la  plus  intime  fe  rélbut  en 
fcroiîtcs  qui  caufent  meme  quelquefois  des  en¬ 
flures  en  differentes  parties  &  lurtout  aux  extré¬ 
mités  inférieures.  La  bile  qui  n’eft  plus  tem¬ 
pérée  par  aucun  nouveau  fuc  qu’elle  reçoive  , 
teraiente  julqu’a  regorger  dans  i’efloraac ,  où 
la  rencontre  d’une  pituite  extrêmement  âcre 
la  fait  boüilkr  encore  avec  plus  de  violence  :  les 
înteftins  dépourvus  de  chile  ,  ne  fourniSTent 
pius  aux  vailTcaux  laélés  que  des  lues  grofîîers 
impurs ,  tout  cela  cfl  conforme  aux  expérien¬ 
ces  des  meilleurs  Anatomiftes. 

Pour  vivre  agréablement  Sc  fans  incommodité 
il  faut  principalement  faire  attention  à  le  tenir 
toujours  dans  les  bornes  de  la  médiocrité ,  &  à 
ne  fe  fervir  d’alimens  qu’au  tant  que  nous  en 
avons  befbin  pour  notre  lubfiftance.  Il  n’eft  pas 
polîiblc  de  déterminer  la  quantité  des  alimens 
que  chaque  perfonne  doit  prendre.  Celles  qui 
fontfoibles  &  délicates  ne  doivent  pas  tant  man¬ 
ger  que  celles  qui  Ibnt  robufles  &  accoutumées 
à  faire  beaucoup  d’exercice.  La  même  quantité 
qui  feroit  modérée  pour  ces  dernieres ,  feroit 
«xcelîive  pour  les.  premières. 

On  vient  de  voir  les  fuites  fâcheufes  d’unediete 
trop  exaéte  daps  les  perfQtines  qui  fe  portent 
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bien.  Les  inconyenieng  qui  arrivent  de  Texcèg 
oppofé  à  la  dicte  ,  c’eft-à-dire  quand  on  prend 
trop  d’alimens ,  font  afle/.  connus.  Il  rend  les 
hommes  lourds  &  pefans  ;  i!  caufe  des  crudités 
&  des  obftruâions,_&  la  plupart  des  maladies 
en  tirent  leur  première  crieine ,  de  façon  que 
l'on  peut  di-e  que  l’intempérance  eû  la  mere 
nourrice  des  Médecins. 

Parmi  les  aiimens  >  il  7  en  a  qui  ont  belbîft 
de  préparation,  comme  la  chair  des  quadru¬ 
pèdes  ,  des  volatils  ,  &  de  plulîeurs  poifibns  II 
y  en  a  d’autres  que  l'on  mange  tels  que  la  na¬ 
ture  nous  les  préfente  ,  comme  les  fruits  qui 
ont  acquis  toute  la  maturité  ,  1rs  huîtres  ,  &c. 

La  préparation  des  alimen*  ronfifie  dans  1& 
CoÔion ,  &  dans  les  ûifterers  aflaifbnnemens 
qu’on  mêle  avec  eux.  On  les  fait  cuire  de  trois 
maniérés ,  qui  fort ,  frire ,  rôtir  &  boüillir  ;  ces 
trois  maniérés  font  très-falutaires ,  puifque  fans 
elles  nous  ne  pofjrrîons  digérer  que  trcs-diffici- 
cilemcnt  la  plupart  des  aiimens  dont  nous  nous 
fervons ,  &  chacune  de  ces  maniérés  peut  con-r 
venir  plus  particulièrement  à  de  certains  tem- 
péramens  qu’à  d’autres.fVo^er  l’article  Viande.') 

Pour  ce  qui  eft  des  aflaifonnemens  ,  ils  font 
quelquefois  nécefTairespour  aider  à  la  digefiion 
des  aiimens  &  à  leur  (îiftribution  ;  mais  on  ne 
devroit  jamais  s’en  fervir  que  dans  cette  vue  .  & 
non  pas  dans  un  lî  grand  excès  ,  &  uniquement 
pour  donner  aux  aiimens  un  goût  plus  relevét 

plus  attrayant  ,  &  exciter  comme  on  dit  l’ap- 
-pétit.  Cet  ufîge  ne  peut  être  que  très-perni- 
ejeux  ,  puifqu’il  caufe  chez  nous  des  fermenta** 
lions  extraordinaires  ,  qui  donnent  à  nos  hu¬ 
meurs  une  fort  grande  âcreté ,  &  qui  les  cor¬ 
rompent  en  peu  de  tems.  Audi  ne  voyons-nous 
pas  que  les  perfonnes  qui  ont  lesmeiileures  tables 
âc  les  plus  délicates  »  Ce  portent  mieux,  ou 
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vivent  plus  long-tenis  (fue  les  autres  ;  mais  hleÉ 
plutôt  ceux  qui  fe  contentent  d ’alimens  fimples  , 
êc  qui  ne  les  affaiionnent  qu’autant  qu’ils  en 
ont  befoin  pour  leur  fan  té. 

On  ne  fçauroit  abfolument  déterminer _  à 
quelles  heures  &  combien  de  repas  on  doit  faire 
par  jour  :  l’appétit  &  l’habitude  doivent  en  dé¬ 
cider.  Quand  on  a  coutume  de  prendre  deux 
ou  trois  fois  par  jour  des  alimens  à  certaines 
heures ,  &  qu’on  s’en  trouve  bien,  on  doit  con¬ 
tinuer  cette  maniéré  de  vivre ,  jufqu’à  ce  que 
quelque  ch ofe  l’oblige  à  la  faire  changer  ;  ce¬ 
pendant  on  peut  dire  en  général  que  Tufage  le 
plus  univerfellement  reçu  ,  &  dont  on  s’accom¬ 
mode  le  mieux  ,  eft  de  faire  deux  repas  par 
jour  ,  fçavoir ,  le  dîner  &  le  fouper. 

Plufîeurs  &  principalement  les  enfans  &  les 
vieillards  ,  ajoutent  encore  à  ces  deux  repas  , 
le  déjeuner  &  le  goûter,  par  la  raifon  que  les 
enfans  diffipent  beaucoup  par  la  grande  fermen¬ 
tation  de  leurs  humeurs  ,  ont  plus  fouvent  be- 
fbin  que  d’autres  de  réparations;  &  les  vieillards 
mangeant  peu  à  chaque  repas, en  doivent  faire 
de  plus  fréquens. 

Il  y  a  une  grande  difpute  entre  les  Médecins  > 
pour  fçavoir  fi  Ton  doit  en  général  manger  da¬ 
vantage  le  foir  que  le  ifiatin,  ou  le  matin  que 
le  foir;  Hipocrate  ,  Celle  &  Galien  ,  prétendent 
qu’il  efi:  plus  falutaire  de  dîner  peu  &  de  fou¬ 
per  davantage  ,  parce  qu’ils  prétendent  que  le 
fommeil  bâte  la  digeftion  ,  a  quoi  ils  ajoutent 
qu’il  y  a  plus  loin  du  fouper  au  dîner,  que  du 
dinerau  louper.  Aftnarius,  Avienne  ,  Cardan, 
Cy’c.  prétendent  qu’il  vaut  mieux  faire  fon  meilr 
leur  repas  à  midi. 

A  confulter  l’expérience  &  la  raifon  ,  il  vaut 
mieux  fouper  légèrement ,  principalement  pouï 
les  gens  d’une  fanté  foiblc  &  délicate  ;  quelques-. 
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uns  croient  que  c’eft  pendant  le  fommeil  qiis 
les  parties  folides  ont  fort  peu  befoin  de  répa¬ 
ration  ,  &  qu’une  grande  nourriture  par  confé- 
quent  ne  pounroit  que  furchargerla  maffe  du 
(àng  ,  &  pour  prouver  que  les  parties  fbhdes  ont 
moins  befoin  de  réparation  quand  on  dort  que 
quand  on  veille ,  ils  remarquent  que  le  fomraeii 
ôte  la  faim. 

Il  eft  vrai  que  pendant  le  fommeil  de  la  nuit  ^ 
&  même  quelques  tems  après  le  réveil  ,  on  ne 
reffent  point  de  faim  ,  quoique  néanmoins  il  Ce 
foit  pafTé  plus  de  dix  ou  douze  heures  après  le 
fouper.  Il  efl  vrai  encore  que  ceux  qui  veillent 
la  nuit  J  relTentent  plutôt  &  plus  vivement  la 
faim  que  les  autres  ;  mais  la  caufe  de  tout  cela 
n’eft  point  que  pendant  le  lommeil  le  corps 
ait  moin|Jiefoin  de  réparation ,  puilqu’au  con¬ 
traire  il  paroît  en  avoir  un  G  grand  befoin  ,  que 
lorfqu’on  lui  ôte  celle  qu’a  reçoit  du  fommeil, 
il  tombe  dans  l'abatement. 

La  vraie  raifon  donc  pour  laquelle  il  eft  plus 
à  propos  de  manger  légèrement  le  foir  ,  c’eft 
que  le  fommeil  convertit  prefque  tout  en  nour¬ 
riture  ,  (  ce  qui  eft  meme  caufe  qu’on  défend 
ordinairement  de  dormir  après  une  médecine,) 
enforte  que  quatre  onces  d’alimens  donnent  plus 
de  lues  npuniciers  pendant  le  lommeil ,  que  huit 
pendant  la  veille. 

Si  donc  l’on  s’accoutume  à  faire  Ton  meil¬ 
leur  repas  le  foir,  fans  laifler  enfuite  un  grand 
intervalle  entre  le  repas  &  le  coucher,  les  par¬ 
ties  du  corps  recélant  alors  trop  de  fucs  nour¬ 
riciers  ,  en  feront  furchargées ,  ce  qui  à  la  lon¬ 
gue  produira  un  embarras  général  dans  les 
vaiffeaux  ,  &  rallentiffant  par  ce  moyen  le  mou¬ 
vement  des  fucs,  expofera  le  corps  à  un  dan¬ 
ger  évident;  au  lieu  que  pendant  la  veille, les 
aiimens  fe  digérant  moins ,  &  fourniiTant  plu3 
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'de  marc  aux  inteftins,  le  corps  peut  /ans  risque 
prendre  une  plus  abondante  nourriture  vers  le 
milieu  du  jour. 

Au  refte  que  le  fommeîl  Ibit  plus  favorable  à 
la  digeftion  que  la  veille  ,  la  nature  renfeigne 
elle-même  quand  elle  affoupit  les  petits  des  ani¬ 
maux  &  les  enfans,  auflî-tôt  après  qu’ils  ont  pris 
leur  nourriture. 

Pour  ce  qui  eft  de  l’ordre  qu’on  doit  fe  pref- 
erire  parmi  les  alimens  ,  premièrement  il  ne 
faut  point  trop  donner  dans  la  grande  variété 
des  mets  en  un  meme  repas  ;  car  outre  qu’elle 
nous  oblige  toujours  à  manger  plus  qu’il  ne 
nous  eft  néceffaîre  ,  il  arrive  encore  que  tous 
ces  alimens  diflcrens  interrompent  la  coêtion  les 
uns  des  autres.  ^ 

En  fécond  lieu ,  l’on  doit  toujour^anger  au 
commencement  du  repas  les  alimens  les  plus  li¬ 
quides  &  les  plus  aifés  à  digérer  ,  enflure  les 
plus  durs  ,  afin  que  les  premiers  fortans  bien¬ 
tôt  de  l’^ftomac,  &  paflans  dans  les  veines  lac¬ 
tées  ,  laifTcnt  un  libre  efpace  aux  derniers  qui 
doivent  demeurer  plus  long  tems  dans  le  ven¬ 
tricule  &  dans  les  inteflins. 

Enfin  il  faut  éviter  tout  ce  qui  peut  interrompre 
la  digeftion  des  alimens ,  comme  par  exemple 
une  chaleur  immodérée  &  un  exeixice  trop 
violent  qui  font  diffiper  beaucoup  l’efprit  ;  une 
boiflbn  trop  abondante  qui  fait  flotter  les  ali¬ 
mens  dans  i’eftomac  ,  de  dormir  immédiatement 
après  avoir  mangé  :  car  quoique  dans  la  plâ- 
part  des  gens  la  codion  des  alimens  fe  fafle 
mieux  pendant  le  fbmmeil  que  pendant  la 
veille ,  il  eft  cependant  à  propos  de  s’égayer 
quelque  tems  après  le  repas,  &  défaire  quelques 
tours  de  promenade  afin  de  rappeller  par  ce 
moyen  la  chaleur  naturelle  &  de  Ira  piettre  en 
adioîi. 

On 
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On  doit  encore  éviter  pendant  le  tcms  de  la 
«oélion ,  toutes  les  applications  d’efprit  trop 
férieufes ,  &  en  un  mot  tout  ce  qui  eft  capable 
-de  caufer  chez  nous  des  diftraftions  violentes 
dans  les  efprits  animaux  ,  &  d’empêcher  la 
chaleur  naturelle  de  continuer  l’ouvrage  qu’elle 
avoit  commencé. 

MAQUEREAU,  Scomhrtis.  Ce 

poiiTon  eft  très-connu  ;  il  vit  dans  la  mer,  ja-» 
mais  dans  l’eau  douce ,  on  doit  le  choiftr  frais , 
'gros  &  d’un  bon  goût. 

Le  maquereau  nourrit  beaucoup  ,  St  fa  chair 
•palTe  pour  être  appéritive  &  réfolutive  ;  mais 
«elle  échauffe  ,  produit  des  fucs  greffiers  &  vif- 
queux  ,  &  le  digère  un  peu  difficilement  ;  elle 
contient  beaucoup  d’huile ,  de  fel  volatil  &  de 
•phlegme.  Bellonius  blâme  la  méthode  de  ceux 
qui  le  font  bouillir  pour  le  manger  ;  il  ditqu’oîi 
doit  le  rôtir  &  y  mêler  des  affaifonnemens  qui 
.  aident  à  le  digérer;  il  eft  certain  qu’en  le  rô- 
liflant  on.  le  dépouille  davantage  des  lues  vil- 
queux  &  groffiers  qu’ils  contiennent  naturel- 
îement. 

Il  convient ,  dit  M.  Lemery  ,  dans  le  prîn* 
îems  5t  dans  l’été  aux  jeunes  gens  d’un  bon  tem¬ 
pérament  ,  &  dont  l’eftomac  digère  facilement. 

On  le  fale  afin  de  le  garder  ,  mais  il  n’en  eft 
que  plus  nuiiîble  &  d’une  laveur  moins  a^rca- 

Maquereau  grUlé. 

On  le  vuide ,  on  le  lave  &  on  le  fend  le  long 
du  dos  après  l’avoir  efluyé  dans  uniînge,  cmîe 
fait  cuire  fur  le  gril  ;  jfî  on  le  fait  auparavant  . trem¬ 
per  une  demi -heure  avec  fel  ,  poivre  ^  de 
l’huile ,  &  on  l’arrofe  avec  fa  marinade  pendanr. 
qu’il  cuit,  il  n’en  eft  que  meilleur.  Quand  il  eft 
cuit,  on  le  fert  avec  une  iauffe  blanche  au w 
câpres  &  aux  arrehois. 

Tçine  r/. 
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Autre  façon. 

Le  maquereau  fè  fert  encore  après  qu’il  elt 
grillé  ,  en  l’arrangeant  fur  le  plat  qu’on  veut 
fervir-,  on  le  fend  en  deux,  &  on  met  deflus 
perfil ,  ciboules  hachées  ,  du  bon  beurre  ,  une 
goutte  d’eau.  Tel,  poivre  ,  un  filet  de  vinaigre; 
mettez  ce  plat  ^ur  un  fourneau  ,  faites-lui  faire 
un  petit  boiiillon  St  le  Tervez  à  courte  fauffe. 

On  le  peut  aufîi  fervir  au  perfii  frit  &  au 
beurre  roux. 

On  peut  encore  les  enveloper  de  fenouil  verd 
pour  les  faire  rôtir  ,  &  y  faire  une  fauffe  avec 
beurre  roux,  fines  herbes  hachées  menu,  muf- 
cade  ,  Tel ,  fenouil ,  grofeilles  dans  la  faifon  * 
eapres  &  un  filet  de  vinaigre. 

Maquereaux  en  gras, 

Vuidez-les,  lavez  &  parez-les  comme  des 
vives  faites  fur  du  jambon  &  le  mouillez  de 
bouillon  ,  &  une  demi-bouteille  de  vin  blanc  , 
fel,  poivre  &  un  bouquet,  quelques  clous  de 
girofle  ;  faites  ainfi  une  braife  &  y  mettez  cuire 
les  maquereaux. 

Quand  ils  font  cuits  ,  retirez-les  ,  ouvrez-les 
en  deux  ,  dreffez-les  à  l’ordinaire  ;  il  faut  avoir 
«ne  bonne  effence,  y  mettre  de  la  civette  ha¬ 
chée  ,  du  beurre  frais  ;  liez  le  tout  enfemble , 
ajoute ^-y  le  jus  d’un  citron;  quand  on  ne  veut 
point  mettre  d’effence  ,  il  ne  faut  point  faler  la 
lauffe  où  cuifent  les  maquereaux  ,  faites-la  ré- 
ÿiuîre  &  la  fervez  deffus  à  fauffe  courte. 

Maquereaux  en  hatelettes  à  la  broche. 

Prenez  deux  maquereaux  ,  vuidez  ,  lavez  & 
coupez -les  par  tronçons  ;  maniez  les  avec 
huile ,  fines  herbes  hachées ,  fel ,  gros  poivre. 
Quand  ils  ont  pris  goût,  embrochez- les  dans 
des  hatelettes  ,  faites  les  cuire  à  la  broche  ,  en- 
yei©pés  de  barder  de  lard  &  de  papier ,  &  noqtr- 
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^is  (3e  leur  marinade.  Quand  ils  font  cuits ,  fer- 
vez-les  avec  une  faufle  piquante  ,  ou  à  l’Elpa- 
gnole 

Maquereaux  fîqués  à  l'Ef^agnole, 

Vuidez,  lavez,  efTuyez,  &  fendez  par  le 
^os  deux  gros  maquereaux  bien  frais ,  laiHez  les 
laitances  dans  le  corps  ,  faites-les  piquer  d’un 
coté  avec  du  petit  lard,  mettez  en  dedans  un 
peu  de  beurre  ,  Tel  ,  gros  poivre .  fines  herbes 
hachées,  garnirez  une  tourtiere  de  bardes  de 
lard  ,  oignons  en  tranches  ,  thin  ,  laurier  ,  ba- 
lîlic,  Tel,  poivre,  mettez  les  maquereaux  dellus  , 
:  couvrez-les  delTus  comme  deifcus ,  faites  -  les 
cuire  au  fout ,  ou  lous.  un  couvercle  de  tourtiere. 
Quand  ils  font  cuits  ,  ôtez  les  bardes  de  lard  , 
&  le  refte  :  mettez  dans  le  fond  du  plat  que 
vous  devez  fervir  ,  une  bonne  faulTe  à  l’Lfpagno- 
le»  &  les  maquereaux  deffus. 

Maquereaux  en  caijfe  à  la  Vertgord, 

Ayez  deux  gros  maquereaux,  comme  ci-delTus, 
hachez  beaucoup  de  trufes ,  un  peu  de  perfil, 
&  de  ciboule,  maniez  avec  un  bon  morceau  de 
hearre  ,  fel ,  gros  poivre,  mettez  le  tout  dans  le 
corps  des  maquereaux  ,  envelopez-les  de  feuilles 
<îe  vigne,  &  bardes  de  lard  :  faites  une  caifle  de 
papier  double,  frotez-la  en-dehors  avec  de 
rhuile,mettez  les  maquereaux  dans  la  caiiïe,  avec 
cm  peu  de  beurre  au  fond.  Mettez  une  feuille  de 
papier  grailTée  fur  le  gril ,  &  la  caifle  deffus. 
Faites-les  griller  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits 
d’un  côté  ,  retournez -les  de  l’autre  ,  preffez-y 
un  jus  de  citron ,  &  quand  ils  font  cuits  for- 
vez-les  avec  du  papier. 

Maquereaux  en  Fncanàeaux» 

Lavez  ,  vuidez  trois  beaux  maquereaux  bien 
frais ,  lailTez  les  laitances  ,  faites-les  piquer 

C  e  ij 


3oS  MAQ.  M  A  Q. 

d’un  côté  avec  du  petit  lard  ;  ajBTaifonnez  tré 
dedans  de  beurre  ,  fel,  poivre  ,  mettez-les  fuc 
une  tourtiere  envelopés  de  bardes  de  lard  , 
oignons  en  tranches  &  fines  herbes ,  faites-les 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourtiere- 
Mettez  dans  une  cafleroie  des  tranches  de  veau 
&  de  'jambon  coupée  en  dés  :  faites- les  lüer  dans 
une  cafferole ,  &  moüÜlez  de  bouillon.  Faites 
bouillir  cette  glace  à  petit  feu  pendant  une 
heure  ,  paflez-  la  au  tamis,  &  la  faites  réduire  en 
caramel,  tirez  enfuite  les  maquereaux  dedeffus 
la  tourtiere  ,  &  les  faites  glacer  3  dreffez-les 
dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ,  détachez  ce 
£[,ui  refte  dans  la  cafTerole  ,  avec  une  cuillerée 
de  coulis ,  &  un  peu  de  réduétion.  Faites  boiiillir 
lîir  le  feu  un  moment.  Paflez  la  lauflTe  au 
tamis ,  preflez-y  un  -‘us  de  citron.  Goûtez  fi  elle 
cft  afiaiflonnée  de  bon  goût  ,&  fervez  dellous  les 
snaquereaux. 

Maquereaux  à  la  Flamande. 

Faîtes  griller*  des  maquereaux  envelopés  de 
fenouil,  comme  on  l’a  dit  plus  haut.  Prenez  des 
grofeilles  blanches  ,  faites  les  blanchir  un  mo- 
■Tnent.  Mettez  dans  une  calTerole  un  bon  morceau 
de  beurre,  une  pincée  de  farine,  du  jus  d’oignon  , 
un  filet  de  vinaigre  ,  fel ,  gros  poivre  ;  faites  lier 
la  FaufTe  fur  le  feu  ,  mettez  dedans  les  grofeil- 
îes  ,  tirez  les  maquereaux  de  deffus  le  gril  , 
drefiez-les  fur  le  plat  ,  ouvrpz-les  en  deux  & 
Sîiettez  la  fauffe  par-deflus. 

Maquereaux  aux  Ecrevtjfes-. 

Ayez  deux  ou  trois  maquereaux  ,  plus  ot! 
smoins  ,  fuivant  leur  grofieur.  Faites  blanchir  des 
tcrevifîes  -épiirchez-aes  ,  faites-en  piler  les 
tcoquiîles,  'hacUez-eu  les  queues  très-fines -,  avec 
ficrfil ,  cibcxules ,  ciiaîuj^ignQjn^,  Jvlélez  le  tout 
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’arec  un  morceau  de  oeurre ,  fel  ,  gros  poivre  , 
le  mette  dans  le  corps  des  maquereaux.  En- 
velopez-les  dans  du  papier  beurré.  Fait?s-!es 
griller  à  petit  feu.  Quand  ils  font  cuits,  retirez  les 
les  dreflez-  dans  le  plat  que  vous  v-oulez.  l«r- 
vir,le  Coulis  d’ecreviîes  par-dciTus. 

Maquereaux  en  TaprUote. 

Ayez  des  maquereaux ,  après  les  avoir  vuîdés  « 
lavés  &  fendus  parle  dos  ,  rempliffez-les  dedans 
de  beurre  manié  de  perfil ,  ciboules,  ail  ,  Tel ,  ' 
poivre,  champignons  ,  le  tout  haché  très-fin  ; 
envelopez  les  maquereaux  de  feuilles  de  vignes, 

&  papier  huilé.  Ficelez  les  deux  bouts  du  pa¬ 
pier  ,faites-les  trriller  à  petit  feu  dans  leurs 
papillotes.  Quand  il  font  cuits ,  (ervcz  avec  les 
papiers, 

Totage  de  Maquereaux. 

On  peut  fervir  les  maquereaux  en  potagfi  ^ 
apres  les  avoir  fait  frire  bien  à  propos  dant 
du  beurre  affiné  ,  êc  fait  mitonner  enfuite  dans 
îa  caffierole ,  avec  bon  bouillon  de  Poifibn  ,  oa 
d’herbes  ,  garni  de  champignons  en  ragoût ,  & 
câpres. 

Nous  avons  dit  de  quelle  façon  les  maque-^ 
reaux  étoient  plus  fains. 

MARBRE’E  ,  cfpéce  de  ragoût  fait  de  <îif- 
ferentes  fortes  de  viandes.  On  fait  auffi  des  mar~ 
■brées  de  poilTon. 

Entremets  de  marbrée. 

Prenez  deux  douzaines  de  palais  de  bœuf  ^ 
^eux  douzaines  d  oreilles  de  veau  que  vous  la¬ 
verez  proprement ,  une  douzaine  d’oreilles  de 
cochon  nettoyées  de  meme  ;  mettez  le  tout 
dans  une  marmite  ,  avec  une  noix  de  jambon, 
Affiiifonnez  de  fei,  poivre  ,  un  bouquet  de  fines 
îîCfbes  ,  cipus  üc  oignons ,  mouilki  4’eau  ^ 
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d’une  bouteille  de  vin  Blanc  ;  mettez-y  quelqü'es 
feuilles  de  laurier  ,  couvrez  votre  marmite  ,  & 
înettez  cuire. 

Faites  rôtir  deux  poulardes  à  la  broche  ;  quand 
elles  font  cuites ,  coupez-les  en  petits  filets  ; 
coupez  de-méme  un  quarteron  d’amandes  dou¬ 
ces  &  un  quarteron  de  piftaches  en  filets  , 
arrangez  le  tout  fur  un  plat ,  chaque  choie  en 
parricuiier  ;  une  douzaine  d'œufs  dur'^  coupés  en 
quatre;  hachez  beaucoup  de  perfil ,  delà  ciboule 
&  des  trufes  vertes  ,  en  filets. 

Les  palais  &  les  oreilles  étant  cuits  ,  tirez-les 
de  la  marmite  &  les  arrangez  lur  un  plat  , 
chacun  en  particulier.  Epluchez  les  palais  de 
iuœuf  &  les  coupez  en  filets  ;  faites  en  de  même 
des  oreilles  de  veau  &  de  cochon  ,  de  la  noix 
de  jambon,  &  d’une  langue  de  bœuf  cuite  de 
même. 

Mettez  dans  une  grande  cafi'erole  toutes  ces 
siriandes  en  filets  ,  vos  amandes  ,  vos  piftaches 
6i  vos  trufes  avec  une  pointe  de  rocambole  , 
fines  herbes ,  fines  épices ,  le  jus  de  quelques 
citrons  ,  &  une  bouteille  de  vin  de  Clîam- 
pagne. 

Mettez  dans  une  autre  cafferole  un  peu  de 
lard  fonda  ,  avec  de  la  ciboule  &  du  perfil 
Siaché  ;  paflez-Ie  quelques  tours  furie  feu,  &  le 
anettez  enfuite  avec  votre  marbrée. 

Mettez  enfuite  fur  le  feu  la  cafîerole  où  eft  le 
perfil  de  votre  marbrée  ,  faites  que  le  tout  fe 
snêlebien  en  la  faifant  fauter  de  tems  en  tems; 
mettez-y  une  cuillerée  de  bouillon  de  veau  qui 
ibit  bien  clair. 

Prenez  enfuite  une  cafferole  de  la  grandeur 
que  vous  voulez  que  foi t  votre  marbrée,  ffo- 
îez-la  de  beurre  :  arrangez  dans  le  fond  des 
pointes  de  feuilles  d’épinars  en  étoile  depuis  le 
bas  jufqu  e;i  haut ,  coupez  des  citrons  par  traa- 
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iSthes  que  vous  placerez  dans  les  intervalles  des 
étoiles  ,  placez  votre  çafTerole  bien  droite  à  la 
fraîcheur  ;  vuidez-y  votre  compofition  ou  mé¬ 
lange  de  viande. 

Votre  marbrée  étant  froide  ,  ayez  de  l’eau 
chaude  dans  une  autre  grande  caflerole  ronde  ; 
mettez-y  un  moment  le  cul  de  votre  cafferole  à 
marbrée  ,  dreflez-ia  après  dans  un  plat  avec  uns 
ferviette  deffous ,  &  fervez  pour  Entremets. 

Autre  Marbrée. 

Prenez  des  pieds  le  veau  bien  nettoyés  &  def- 
offés,  des  oreilles  &  des  pieds  de  cochon, mettez  le 
tout  cuire  dans  une  marmite  avec  de  l’eau  ,  quel¬ 
ques  bardes  de  lard,quelques  morceaux  de  veau  Sc 
une  noix  de  jambon  :  aifaiforinez  de  lèî,  poivre, 
îhin  ,  laurier  ,  bafilic ,  clous  un  peu  de  coriandre, 
une  bouteille  de  vin  blanc.  Mettez  cuire  en 
meme  tems  deux  poulardes  à  la  broche.  Echau¬ 
dez  un  quarteron  d’amandes  douces,  &  un 
quarteron  de  piftaches ,  coupez-les  en  filets ,  & 
les  arrangez  dans  un  plat, chacune  en  particulier. 
Coupez-y  aulîi  de  même  une  langue  de  bœuf» 
Vos  poulardes  étant  cuites,  coupez-les  de  même 
en  filets  :  hachez  de  la  ciboule  &  du  perfil.  Les 
oreilles  &  les  pieds  étant  cuits  ,  coupez-les 
aufli  en  filets. 

Mettez  un  peu  de  lard  fondu  dans  une  caflerole 
qui  foitaflTez  grande  pour  contenir  toutes  ces 
viandes  :  pafTez-y  un  moment  la  ciboule  avec  le 
perfil  fur  le  feu  :  mettez-y  enfuite  toutes  vos 
viandes  en  filets ,  avec  les  filets  de  pifiaches  & 
4’amandes ,  quelques  jaunes  d’œufs  coupés  en 
quartiers ,  avec  fel ,  poivre  concaffé  ,  quelques 
goufles  d’ail  bien  hachés ,  le  jus  d’une  demi- 
douzaine  de  citrons  ,  &une  bouteille  de  vin  de 
Champagne.  Faites  bouillir  le  tout.  Si  vous 
avez  du  bouillon  de  veau  bien  clarifié, mettes-en 
zine  cuillerée. 
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Etendez  enfùitc  une  ou  deux  crépines  de  mou¬ 
ton  ;  de  veau  ,  ou  de  cochon  dans  une  petite 
cafîerole  ovale  :  vuidez-y  votre  marbrée.  Quand 
elle  eft  froide  coupez  deux  tranches  de  l’épail^ 
feur  du  petit  doigt  ,  de  chaque  bout ,  pliez 
«ne  ftrviettc  furie  plat  où  vous  voulez  la  fervir, 
^reSei-y  votre  marbrée  avec  les  tranches  que 
vous  «vez  coupées ,  garniffez-la  de  perlil ,  & 
Servez  pour  Entremets. 

Marbrée  de  PoiJJsn, 

Prenez  toutes  fortes  de  poilTons  ;  deux  an¬ 
guilles  depoiiillées  Sc  bien  nettoyées  ^  une  demi- 
douzaine  de  perches  ,  vuidées  3c  lavées ,  de 
meme,  quelques  éperlans  ou  goujons,  des  truites, 
fi  vous  en  avez ,  une  demi-douzaine  de  lottes , 
.autant  de  vives ,  quelques  limandes  ou  carlets , 
quelques  petits  éturgeons ,  le  tout  bien  nettoyé. 
Mettez-les  dans  une  caflerole  ou  poiflbnniere  , 
avec  fel  ,  poivre ,  clous  ,balîlic  ,  thin  ,  feuilles 
de  laurier ,  deux  ou  trois  bouteilles  de  vin 
blanc ,  quelques  franches  de  citron  ;  achevez 
de  les  mouiller  d’eau,  &  prenez-garde  que  le 
poiffbn  ne  cuife  trop ,  de  peur  qu’il  ne  fc 
cafTe, 

Quand  le  poîflbn  eïl  cuit ,  6tez-Ie  de  deffus  le 
feu  &  le  laiffez  refroidir  dans  fon  court-boüillon. 
Avant  qu’il  fbit  entièrement  froid  ,  tirez  les 
perches  ,  écaillez-les  ,  rangez-ies  dans  un  plat 
faites  de-mcme  à  l’égard  des  autres  poiffons  ^ 
chacun  en  leur  particulier.  PafTez  leur  court- 
bouillon  dans  un  tamis&  lelaifez  refroidir. 

Prenez  cnfùite  une  marmite  ;  mettez-y  deux 
ou  trois  P  ntes  d’eau  avec  deux  livres  de  corne 
de  cerf  &  la  laites  bien  cuire.  Quand  elle  fera 
bien  cuite  ,  pafîez-ia  dans  une  ferviette  :  voyez 
enfuite  fi  votre  gelée  de  poifTon  efl  bien  ferme  t 
«aettex-la  ^vçç  jQUe  gelée  de  corne  de  cerf  i  A; 

les 
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ïf*s  mettez  fur  le  feu.  Foiiettez  une  dou-^aine  de 
blancs  d’œufs  &  les  mettez  dans  votre  gelée  , 
avec  le  jus  de  trois  ou  quatre  citrons.  Votre 
gelée  étant  clarifiée,  pafiez-ia  dans  une  chauffe 
ou  dans  une  ferviette. 

Faites  cuire  une  douzaine  d’écreviffes;  prenez 
une  cafferole  de  la  grandeur  que  vous  voudrez 
avoir  votre  marbrée  ,  mettez  dans  le  fond  en 
croix  quatre  écreviffes  ,  coupez  en  tranches  , 
une  orange  &  un  citron  ,  mett‘=-z  de  même  en 
croix  une  tranche  d’orange  &  une  tranche  de 
citron  ,  ajoûtez-y  une  anguille  tout  de  Ton  long 
en  tournant  ,  une  truite  ,  une  perche  une  plie  , 
quelques  goujons  ou  éperlans  ,  un  éturgeon  qui 
paroiffe  en  dehors  ;  arrangez  enfuite  des  écre¬ 
viffes  tout  le  long  de  votre  cafferole ,  de  diftance 
en  dirtance  ,  des  oranges  &  des  citrons  coupés 
en  tranches  ,&  feuilles  d’orangers;  mettez  en- 
fuite  dans  le  milieu  de  la  cafferole ,  le  poiffon 
qui  vous  paroitra  le  moins  beau,  &  le  plus  beau 
tout  autour. 

Tous  vos  poiffons  étant  mis  dans  votre  caffe¬ 
role  ,  ajoûtez-y  votre  gelée  clarifiée.  Il  faut 
que  le  poiffon  baigne.  Mettez  enfuite  votre 
cafferole  dans  un  endroit  frais  ,  afin  que  la  mar¬ 
brée  fe  gelebien. 

Quand  on  veut  fervir  cet  Entremets  à  dîné  ,  il 
faut  le  faire  la  veille  Deux  heures  avant  de 
fervir  pliez  une  ferviette  fur  un  plat  où  vous 
fervez  votre  marbrée  ;  ayez  de  l’eau  bcüiliante 
dans  une  cafferole  plus  grande  que  celle  de 
votre  marbrée  ,  mettez  une  affiette  volante  qui 
contienne  la  grandeur  de  votre  marbrée  ;  mettez 
la  c.tfferoîe  où  eft  la  marbrée  dans  la  cafferole 
d’eau  bo.iillante  ,  ne  lui  laiffez  qu’un  moment; 
tournez-la  fur  le  champ  ,  mettez-la  dans  fon 
plat  &  fervez  pour  Entremets. 

Ces  préparations  de  dilFérentes  fortes  de 
Tome  U,  D  d 
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viandes ,  ne  peuvent  produire  de  mauvais  effèfi 
que  par  l’excès  des  afTaifonnemens.  Les  pieds 
les  autres  extrémités  qu’on  y  emploie  ,  toutes 
compofées  de  membranes  ,  de  ligamens  ,  de 
îendons,  d’arteres ,  de  cartilages ,  produifent  un 
fuc  vifqueux  &  glutineux  ,  autant  que  rafraî- 
cbilfant  &  humeélant  ,  &  font  naturellement 
difficiles  à  digérer.  Ileft  donc  à  propos  d’y  mêler 
des  aflaifonnemens  pour  aider  à  leur  digeftion  ; 
mais  il  ne  faut  pas  les  prodiguer.  Voye'i  A^ai- 
Jonnsment, 

MARCASSIN,  C’efl  le  petit  du  làngliero 
Pour  les  qualités  &  Tes  propriétés  ,  voyez  au 
motSanglkr.  Pour  le  fervir  , piquez-le  partout 
le  corps  à  la  réferve  du  cou  &  de  la  tête ,  des 
pieds  &  de  la  queue  que  vous  laiffez  avec  leurs 
foies  tout  comme  il,'  font  ordinairement  ;  faites» 
le  cuire  à  la  broche  ,  &  fervez  pour  roc, 

MARINiADh  ,  Emkammanauîiciim.  Ragoût, 
préparation  de  viandes  qu’on  fait  en  les  laiffant 
tremper  dans  une  faulTe  de  vinaigre  ,  poivre  , 
fèl  J  épices,  clous,  citron,  orange,  oignons  , 
romarin,  fauge,  &c.  pour  en  relever  la  faveur  , 
&  les  rendre  plus  agréables  au  goût. 

On  met  différentes  chofes  en  marinades  ,  ou 
pour  garnir  d’autres  plats ,  ou  pour  en  faire  de 
cela  même.  La  marinade  de  veau  fert  à  garnir 
des  poitrines  de  veau  farcies  ,  ou  des  longes  de 
veau  rôties  ,  &  ainfi  du  refte  ,  comme  pigeons , 
perdrix  &  autres  dont  on  peut  auffi  fai«'e  des 
plats  réparés  pour  Entremets.  On  garnit  des  fri- 
calTées  de  poulets  d’autres  poulets  en  marinade , 
Û'e. 

Marinade  de  Voulets, 

Mettez  vos  poulets  par  quartiers  ,  faites-Ies 
mariner  enfuite  dans  du  verjus  ou  vinaigre  ,  fel, 
poivre i  clous  ,  ciboules,  laurier  &  jus  de  ci- 
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ffôn  ;  laiffei-les  pendant  trois  heures  dans  cetts 
rnannade  ;  faites  enfuite  une  pâte  claire  avec  fa¬ 
rine  ,  vin  blanc  &  jaunes  d’œufs  &  un  peu  de 
beurre  fondu  ;  tirez  vos  poulets  de  leur  mari- 
rade  ,  égouttez-les  ,  trempez-les  dans  votre 
pâte  ,  faites-les  frire  dans  du  lard  fondu  ou  dans 
du  lain-doux.  Quand  ils  font  frits  ,  lervez-les 
avec  perlil  frit  pour  Entrée  ou  pour  Hors- 
d’œuvres ,  ou  pour  Garniture. 

On  peutaulTi  faire  ces  marinades-la  fans  pâte; 
quand  les  poulets  font  égouttés ,  on  ne  fait  que 
les  fariner  bien  ;  on  les  fait  frire  comme  les 
autres  dans  une  friture  bien  chaude  j  &  on  les 
Tei  t  de  même. 

Marinade  de  Pigeens, 

On  les  fait  mariner  comme  les  poulets  avec 
mêmes  alTaifonnemens  ;  on  les  fend  fur  le  dos 
afin  que  la  marinade  pénétre  ,  ou  bien  on  les 
coupe  en  quatre  ;  lailTez-les  dans  la  marinade , 
trempez-les  dans  la  pâte  comme  les  poulets ,  ou 
bien  farinez-les  tout  mouillés  ,  &  les  faites 
frire  en  belle  friture  ;  fervez  avec  perfilfrit  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

Marinade  de  Perdrix, 

Fendez 'les  en  deux  ,  battez-les ,  faites-les 
mariner  comme  les  poulets ,  faites  les  frire  de  la 
même  maniéré  &  fervez  de  même  chaudement 
pour  Entrée  avec  vinaigre ,  rocambole  &  poivre 
l)lane  lî  vous  voulez. 

Marinade  de  Veau. 

Coupez  vos  côtelettes  comme  fi  c’étoit  pour 
griller  ,  ou  les  autres  morceaux  par  tranches  en 
maniéré  de  fricandeaux  ;  faites-les  mariner  de 
même  que  les  poulets ,  ou  bien  avec  poivre  , 
fel,  clou  entier  ,  tranches  d’oignons  &  de  ci¬ 
tron  ,  feuilles  de  laurier,  perfil  ,  ciboules  en¬ 
tières,  vinaigre  &  un  peu  de  gras  de  hoUillon; 
trempez-les  enlùite  dans  la  pâte  ,  ou  bien  far 
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rinez-Ies  (ans  pâte,  &  les  faites  frire  ^ans  du 
fain-doux  ,  qu’elle  prenne  belle  couleur  ,  & 
-fervez  chaudement  pour  hntrée  ,  Hors-d’œuvre 
ou  Garniture. 

Marinade  de  Poijfons. 

Tl  y  a  des  poiffons ,  comme  la  tortue  qu’on 
fait  mariner  &  frire  tout  comme  on  vient  de  le 
dire  pour  les  poulets. 

On  fait  une  autre  marinade  à  des  poiflbns 
après  les  avoir  fait  frire, qui  eft  de  paflcr  à  la  caf* 
lerole  des  tranches  de  citron  ou  d’orange  ,  avec 
laurier ,  beurre  affiné  ,  ciboules  ,  fel  ,  poivre  , 
mufcade  &  vinaigre.  On  met  cette  faclTe  lût  les 
poiffons  ,  tels  que  les  foies  ,  les  congres  ,  les 
îârdines ,  le  thon  par  rouelles. 

Il  y  a  encore  d’autres  marinades  de  poiffbn 
an’on  trouvera  dans  différons  endroits. 

Toutes  ces  marinades  font  fort  agréables  au 
goût  ,  mais  elles  ne  font  pas  toutes  faines.  La 
tortue  marinée  par  exemple  efipeu  faine  à  caufè 
de  la  friture  qui  ne  convient  gueres  à  une  chair 
suffi  abondante  en  parties  terreftres. 

MARINER  ,  Marina  aife£iu  îmbuere.  Prépa¬ 
rer  des  viandes  ,  du  poilTon  ,  enforte  qu’on  lui 
donne  un  goût  de  marine. 

'  On  marine  auffi  le  poilfon  frais  que  l’on  veut 
garder  quelque  tems  ,  &  on  le  conferve  dans 
l’huile  on  dans  le  vinaigre  avec  ces  herbes 
fortes. 

On  marine  des  huîtres  ,  des  champignons, 
&c.  Voyez  fous  les  articles  particuliers  ,  la  ma¬ 
niéré  dont  cela  fé  fait. 

MARJOLAINE  y_Amaraais  ou  Majorana, 
Plante  odoriférante  dont  on  fe  fert  dans  les 
faulTes  pour  donner  aux  viandes  une  faveur  plus 
relevée. 

La  marjolaine  contient  un  peu  de  phîegme  , 
beaucoup  de  fei  volatil  &  d’huile  exaltée  ;  elle 


MAR.  MAR.  317 
convient  dans  les  tem>  froids  aux  mélancoliques^ 
aux  phlegmatiques ,  &  à  ceux  dontl’eftomac  ne 
digère  qu’avec  peine. 

Son  goût  &  fon  odeur  forte  &  aromatique  > 
proviennent  de  Tes  fels  volatils ,  &  de  fes  par¬ 
ties  huileufes  exaltées.  Ces  deux  principes  la 
rendent  encore  céphalique  &  propre  pour  for¬ 
tifier  les  nerfs  ,  pour  l’appoplexie  &  pour  les 
aûtres  maladies  du  cerveau  ;  parce  qiÛils  divifent 
&  atténuent  les  fucs  vifqueux  &  grofliers  qui 
débilitoient  les  fibres  du  cerveau  ,  &  que  d’ail¬ 
leurs  ils  augmentent  la  quantité  des  efprits 
animaux. 

La  marjolaine  échauffe  beaucoup  quand  on 
en  ufe  avec  excès ,  parce  qu’alors  elle  raréfié 
trop  les  humeurs  &  les  jette  dans  une  agita¬ 
tion  immodérée. 

Il  y  a- deux  efpeces  de  marjolaine  qui  font 
toutes  deux  cultivées  dans  les  jardins  ;  la  pre¬ 
mière  ne  diffère  de  la  fécondé  qu’en  ce  que  fes 
feuilles  (ont  un  peu  plus  grandes. 

On  doit  choifir  les  feuilles  de  la  fécondé  ef- 
pece,  parce  qu’elles  font  plus  odorantes ,  qu’elles 
ont  un  goût  plus  aromatique  ,  &  qu’en  un  mot 
elles  ont  plus  de  vertu. 

MARMELADE  ,  VulfafritCiuum  condiâorum: 
Pâte  confite  à  demi  liquide  ,  faite  de  la  chair  des 
fruits  qui  ont  quelque  confiflance  ,  comme  les 
prunes ,  les  coins  y  les  abricots  &  autres. 

Méthode  générale  four  faire  des  marmelades. 

Quand  on  veut  faire  quelque  marmelade  que 
ce  foit  ,  il  faut  commencer  par  préparer  le  fruit 
dont  on  veut  qu’elle  foit  compofée  ,  le  paffer  à 
l’eau  ,  le  faire  bouillir  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  amolli ,  &  le  paffer  au  tamis  pour,  le 
deffécher  apres  dans  le  poêlon.  Cela  fait ,  oa 
met  cuire  du  fucre  à  pareille  dofe  que  le  fruit  ; 
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on  pouffe  le  degré  de  cuiffon  jufqu’à  caffé  ;  ôn 
incorpore  le  tout  enfemble  ,  on  le  délaie 
bien  ,  on  le  met  fur  le  feu  ,  on  le  fait  frémir  , 
on  le  dreffe ,  on  l’empote  ,  ou  bien  on  le  met  au 
fecpour  en  faire  des  pâtés*.  Voilà  en  général  ce 
qui  s’appelle  faire  une  marmelade.  On  verra  fous 
les  articles  particuliers ,  ce  qu’il  y  a  de  particu¬ 
lier  pour  chaque  fruit. 

Marmelade  d’ Abricots  verds  j  voyez 

Abricot. 

Marmelade  d’Abricots  jaunes  )  voyez 

Abricot. 

La  marmelade  de  prunes  y  de  poires  ,  de 
pommes  ,  cerifcs  ,  grofeilles  ,  framboifes  , 
pêches ,  fe  fait  fuivant  la  méthode  générale. 

Quand  on  a  dreffé  les  marmelades  dans  des 
pots ,  il  faut  toujours  les  poudrer  de  fucre  par- 
deffus  ,  cela  les  conferve.  Il  n’y  a  que  celle 
d’abricots  &  d’amandes  vertes  qui  ne  fe  gardent 
pas ,  étant  fujettes  à  s’engraiffer  ;  c’efi:  pourquoi 
on  les  tire  au  fec. 

Les  marmelades  de  fleurs  d’oranges  &  de  ci¬ 
trons  candilfent  bientôt  lorfqu’elles  font  bien 
faites  ;  mais  c’eft  une  bonne  marque.  Toutes  les 
marmelades  font  d’un  grand  fecours  pour  les 
tourtes  &  autres  chofes  femblables  ;  elles  ont 
différentes  qualités  fuivant  la  nature  des  différens 
fruits  qui  les  compofent.  Voyez  fous  les  articles 
particuliers. 

MARMITE  ,  Calabus  ou  Olla.  Pot  de  cuivre^ 
de  fonte  ou  de  terre ,  dans  lequel  on  fait  bouil¬ 
lir  la  viande  pour  le  potage. 

MARMITON  ,  vilis  ciilince  minîjîer.  Valet  de 
cuifine  qui  prend  garde  à  la  marmite ,  qui  a  foin 
de  la  faire  bouillir. 

MARON  ou  CHATAIGNE.  Lruît  fait  en 
fofme  de  cœur  ,  gros  à  peu  près  comme  une 
poix  ,  couvert  d’une  peau  femblable  à  du  cuir* 
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fous  laquelle  eft  une  petite  membrane  ,  &  enfin 
une  pulpe  fort  blanche  &  bonne  à  manger  qui 
eft  la  chair  de  la  châtaigne  ou  du  maron.  Ces 
fruits  naifient  plufieurs  enfemble  dans  une  en- 
\eiope  ronde  ,  toute  hériflee  de  piquans ,  &  par¬ 
tagés  en  diverfes  loges  veloutées ,  dont  chacune 
contient  une  châtaigne,  quelquefois  deux  ,  quel¬ 
quefois  davantage» 

Les  châtaignes  font  ou  cultivées  ou  fauvages; 
les  cultivées  te  nomment  marons ,  du  mot  Ita¬ 
lien  Marone  ,  ce  font  les  meilleurs  ;  les  fau- 
vages  retiennent  le  nom  de  châtaignes  ;  les  unes 

les  autres  viennent  fur  un  grand  arbre  dont  les 
feuilles  font  longues  &  larges  ,  minces ,  un  peu 
rudes ,  nerveufes  fur  le  dos  ,  &  dentelées  dans 
leur  circonférence. 

Les  châtaignes  fans  en  excepter  les  marons 
contiennent  un  fuc  gras  &  terrcftre  qui  les  rend 
très-difficiles  à  digérerj  elles  abondent  fiirtout  en 
un  feltarfareux,fort  contraire  aux  mélancoliques 
à  tous  ceux  dont  les  humeurs  trop  groffieres  ont 
peine  à  circuler.  Elles  font  très-nourriffantes 
lorfqu’on  les  digère  ;  mais  il  en  faut  manger 
peu  ,  fans  quoi  elles  chargent  l’eftomac  ,  & 
peuvent  cauîer  des  coliques,  à  moins  qu’on  ne 
foit  d’une  conftitution  forte  &  robufle  comme  la 
plupart  des  Limofins  qui  mangent  du  pain  de 
châtaignes  ,  &  qui  n’en  font  point  incommo¬ 
dés. 

Ce  fruit  n’eft  jamais  bon  crud  ;  on  prétend 
même  qu’il  eft  alors  dangereux,  &  qu’il  peut 
produire  la  maladie  pédiculaire. 

Cn  fait  cuire  le  maron  ou  à  la  vapeur  de 
l’eau  ou  dans  l’eau  même  ,  ou  fous  la  cendre  , 
ou  à  un  feu  clair  dans  une  poêle  criblée.  Il  eft 
plus  fain  cuit  à  la  vapeur  de  l’eau  ou  dans  l’eau, 
parce  que  l’humidité  de  l’eau  en  délaye  les  prin¬ 
cipes  &  les  rend  plus  capables  de  fe  détacher;  ii 
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incommode  moins  alors  l’eftomac  ,  &il  nourrit 
davantage. 

Les  marons  cuits  fous  la  cendre  font  plus  la- 
voureux  ,  pius  délicats  &  même  plus  fains  que 
ceux  qui  font  rôtis  dans  ia  poele  ,  Sc  cela  par 
<3eux  raifons  ;  la  première  ,  parce  que  la  cendre 
qui  couvre  les  marons  empêche  que  les  parties 
.  volatiles  ne  s’en  exhalent  lî  vite  ;  &  la  fécondé 
parce  que  cette  cendre  fournit  un  fel  qui  entre 
dans  le  maron  ,  &  qui  en  divile  les  principes  : 
deux  effets  qui  rendent  ce  fruit  moins  indigefte. 

C’eft  un  mets  délicieux  que  des  marons  rôtis  , 
bien  dépoüillés  de  leur  membrane  intérieure  & 
afîaifonnés  avec  du  jus  d’orange  &  du  lucre  ; 
mais  il  s’en  faut  bien  que  ce  foit  un  mets  falu- 
laire. 

^  Les  marons  fe  mêlent  avec  plufîeurs  fortes* 
d’alimens  ;  ils  conviennent  fur  tout  avec  le  poif- 
fon  ,  dont  ils  corrigent  ia  trop  grande  humidité. 

Les  gens  de  lettres  &.  toutes  les  perfonnes 
appliquées  doivent  peu  manger  de  ce  fruit,  qui 
fait  toujours  un  fang  groffier, 

^  Il  faut  quand  on  mange  des  marons  cuits  à 
l’eau  ,  n’en  point  trop  preffer  l’écorce  entre  les 
dents  ,de  peur  d’en  extraire  un  certain  fuc  afîrin- 
gent  qui  fe  trouve  dans  l’écorce  intérieure  ,  & 
qui  eft  fî  fiiptique  ,  qu’il  pourroit  relTerrer  le 
ventre  outre  mefure. 

Compote  de  Marons, 

Prenez  des  marons  des  plus  beaux  &  des 
plus  gros  ,  faites -les  cuire  à  la  braife  ;  étant 
cuits,  pelez -les,  &  les  applatilTez  ;  arrangez- 
les  enfuite  dans  un  plat  bien  proprement  ,  de 
maniéré  qu  il  y  en  ait  affez  pour  couvrir  une 
aiîiette;  mettez  par-deifus  du  fyrop  d’abricots 
ou  de  prunes  ,  ou  telle  autre  compote  qu’il  vous 
plaira.  On  peut  prendre  une  dédoêiion  de 
pommes  &  la  faire  bouillir  avec  du  fucre  ,  en- 
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forte  qu’elle  Toit  cuite  à  perlé  ,  &  on  la  jette 
fur  les  marons. 

Cela  fait ,  on  les  couvre  ,  &  on  les  fait  boüil- 
lir  à  petit  feu  ,  y  mettant  <le  fois  à  autre  du 
fyrop  à  mefure  qu’ils  bouillent  ,  de  maniéré 
qu’on  les  puifle  fervir  chaudement  :  ce  qu’on 
fait  en  les  arrogant  d’un  peu  de  fyrop.  Il  y  en 
a  qui  avec  le  fyrop  d’abricots  ou  autre,  y  met- 
ten  t  un  peu  de  vin  de  Champagne. 

Marons  glacés. 

Avev.  de  beaux  marons  de  Lyon ,  faites -les 
cuire  à  labraife  ;  pendant  ce  tems  ayez  du  fucre, 
clarifiez-le ,  faites-le  cuire  à  perlé.  Cela  ob- 
fervé  ,  pelez  vos  marons  ;  étant  pelés  ,  jettez- 
les  les  uns  après  les  autres  dans  le  fucre;  re- 
tirez-les  auflitôt  avec  une  cuiller  ,  &  jettez-les 
à  mefùre  dans  l’eau  fraîche  ,  le  lucre  qui  ell 
autour  fe  glacera  auffitôt, 

Marons  à  la  Jjmojïne. 

Faites  cuire  des  marons  à  l’ordinaire  ;  étant 
cuits ,  pelez-les  &  les  applaMlfez  entre  les  mains; 
accom.modez.  les  fur  une  affiette  ,  &  prenez  de 
l’eau ,  du  fucre  ,  un  jus  de  citron  ou  de  l’eau  de 
fleurs  d’orange,  faites-en  un  fyrop  ;  étant  fait, 
verfezMe  tout  bouillant  fur  vos  marons,  &  fer- 
vez  chaud  ou  froid.  On  peut  ,  &  c’efl  pour  le 
mieux,  lailTer  prendre  un  bouillon  aux  marons 
dans  le  fyrop  avant  de  les  fervir, 

Totage  aux  Marons. 

Prenez  un  cent  &  ^erni  de  marons ,  ôtez  la 
première  peau  ;  mettcz-les  dans  une  poêle  à  ma- 
rons  lur  le  feu  pour  les  faire  chauffer  &  faire 
lever  la  fécondé  peau.  Quand  ils  font  pelés, 
mettez-les  cuire  avec  du  boiiillon  &  un  peu  de 
fel.  Quand  ils  font  cuits,  mettez  les  plus  gros 
a  part  ,  pilez  les  autres  dans  un  mortier  ; 
mettez  dans  unecafferole  veau,  jambon,  ra- 
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cines ,  oignons  que  vous  faites  fuer  &-aftachef  ; 
ïnoiiillez  avec  du  bcüillon.  Après  quelques 
bouillons  ,  palfe?.  l’elTence  au  tatnis ,  mettez-la 
avec  les  marons  pilés  ,  &  palTez  le  tout  à  l’é¬ 
tamine.  Si  votre  coulis  n’a  pas  alTez  de  couleur, 
ïnettez-ydu  Jus  ;  faites  mitonner  le  potage  avec 
de  bon  bouillon  &  des  croûtes  ;  faites  une  gar¬ 
niture  des  marons  entiers ,  &  fervez  deflus  le 
coulis  de  marons. 

MASSEPAIN.  PâtiîTerie  ou  confiture  faite 
d’amandes  pilées  avec  du  beurre  :  Majfa  fanis 
ûmigdalina.  Ce  mot  vient  de  Pltaiien  ,  macca 
^ane  ,  c’efl-à-dire  ,  Pan  del  Sîgnor  marco  qui  en 
fut  l’inventeur.  Il  y  a  long-tems  que  le  mafle- 
pain  eft  en  ufage  dans  les  tables ,  il  s’y  lert  en¬ 
core  aujourd’hui  pour  l’ornement  &  le  plaifir 
qu’il  y  a  d’en  manger.  On  les  met  fous  plu¬ 
sieurs  formes;  on  en  fait  des  tourtes  &  d’autres 
petites  pièces  de  pâtilTerie  ditFérentes  ,  on  en 
fait  des  maniérés  de  petits  rochers  ,  des  for- 
terefles  &  autres  choies  femblables  ,  que  le 
génie  peut  infpirer  ,  &  que  l’induflrie  &  l’art 
de  celui  qui  l’entreprend  rend  parfaites. 

'  MaJJePaln  commun. 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces ,  pelez-les 
dans  de  l’eau  chaude  ,  &  les  remettez  à  mefure 
dans  de  l’eau  froidcitirez-les  &les  mettez  égout¬ 
ter  dans  une  ferviette  ;  pilez-les  dans  un  mortier 
de  marbre  avec  un  pilon  de  buis  ou  d’autre  bois. 
Il  faut  en  les  pilant  les  arrofer  fouvent  avec  un 
blanc  d’œul  ,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  ou  de 
quelqu’autre  fenteur  Jufqu’à  ce  qu’elles  foient 
auffi  menues  que  de  la  farine. 

Faites  cuire  enfuite  à  fouflé  trois  quarterons  du 
plus  beau  fucre  ;  étant  cuit  ,  jettez-le  fur  les 
amandes ,  que  vous  délayerez  avec  la  ipatule. 
Kemettez  le  tout  fur  le  feu  ,  5:  le  remuez  aufït 
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toujours  avec  la  même  fpatule,  prenant  foigneu- 
iêment  garde  que  rien  ne  brûle  ni  au  fond  ,  ni 
au  bord  du  poêlon  ;  quand  vous  appercevu'ez 
que  rien  n’y  tient ,  tirez  votre  pâte.  Il  faudra 
avant  que  de  la  travailler ,  la  lailTer  refroidir 
pour  en  faire  des  abaifîes ,  qu’on  découpe  avec 
des  moules  ;  enfuite  on  les  fait  tomber  flir  du 
papier,  on  les  y  range  pour  apres  les  faire  cuire  ; 
il  ne  faut  leur  donner  du  feu  que  d’un  côté  ,  & 
on  les  glace  enfuite  de  l’autre  que  l’on  fait  cuire 
de  même  &  dans  un  four  à  l’ordinaire, 

Majfefatn  Royal. 

Prenez  de  la  pâte  de  malTepaîn  commun 
filez-la  lûr  une  table  environ  de  1  epailfeur  d’un 
doigt  ;  coupez-la  par  morceaux  ,  feites-en  des 
anneaux  gros  ronds  environ  comme  un  œuf  ; 
trempez  enfuite  ces  anneaux  dans  des  blancs 
d’œufs  ,  &  les  enfermez  entièrement  dans  du 
fucre  en  poudre  ;  prenez  un  blanc  d’œuf,  broyez- 
Je  dans  un  mortier  ,  en  le  broyant  jettez-y  du 
fucre  petit  à  petit ,  ne  celTez  point  jufqu’à  ce 
que  vous  en  ayez  fait  une  efpece  de  pâte  bien 
molette.  Etant  en  cet  état  faites-en  de  petites 
boules  grolfes  comme  le  dedans  des  anneaux  ; 
tirez  lefdits  anneaux  du  fucre  dont  vous  les 
aviez  couverts  ;  arrangez-les  fur  du  papier  & 
dans  chacun  d’iceux  ,  mettez  un  boule  &  les 
faites  cuire  dans  le  four  de  cuivre. 

Ma jfep  a  tn  frifé. 

Pelez  ,  &  pilez  de  bonnes  amandes  douces  : 
mélez-y  du  fucre  en  poudre  ,  petit  à  petit ,  Sc 
continuez  ainfi  jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  fait 
une  pâte  maniable  ,  que  vous  filerez  ou  ferin- 
guerez  ,  comme  il  vous  plaira.  Votre  pâte  ainfi 
apprêtée  drelTez-la  fur  du  papier  en  telle  forme 
que  vous  voudrez.  Faites-la  cuire  enfuite  d’un  ^ 
«ôté  feulement  avec  le  couvercle  du  four  &  le 
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laiffez  refroidir.  Faites  cuire  de  l’autre  coté  de 
la  même  façon;  levci  votre  maflepain  tout 
chaud  de  deffus  le  papier  ,  qui  fera  léger , 
délicat  ,  &  d’un  très-bon  goût. 

Majfspains  à  la  DucheJJe. 

Apprêtez  des  amandes  à  l’ordinaire,  arrofez  les 
en  les  pilans,  d’un  blanc  d’oeuf,  mêlé  d’eau  de 
fleurs  d’orange.  Ayez  autan^pefant  de  lucre  que  de 
pâte  que  vous  faites  cuire  à  la  plume;  mettez-y 
vos  amandes  &  les  incorporez  bien  avec  le 
fucre.  Cela  fait  mettez  cette  pâte  fur  le  feu 
pour  la  delTécher  ;  remuez- la  à  force  de  bras 
jufqu’à  ce  qu’on  puilTe  la  manier  &  qu’elle  ne 
tienne  plus  au  poêlon. 

Tirez  enfuite  votre  pâte  fur  une  table  bien 
nette  &  poudrée  de  fucre  ,  faites-en  de  gros 
rouleaux ,  lailTez-la  repofer  ;  après  quoi  vous 
en  ferez  des  malTepains  de  quelle  figure  vous 
voudrez. 

Majfepaws  de  Monjieur. 

Prenez  un  quarteron  de  belles  amandes  y 
pilez-les ,  comme  on  l’a  dit  ;  mettez-y  deux 
blancs  d’œufs  frais , broyez  bien  le  tout  enfem- 
ble  ;  ajoutez -y  du  fucre  en  poudre,  fans  dif- 
continuer  jufqu’â  ce  que  vous  en  ayez  fait  une 
pâte  maniable,  Palfez-la  à  la  feringue  avec  un 
gros  fer  ;  dreffez-la  enfuite  par  anneaux  dans  un 
four  de  cuivre,  à  petit  feu, 

Ma[fepains  à  la  Prtneeffe, 

Prenez  une  livre  d’amandes  douces ,  pelez-Ies 
proprement,  &  les  mettez  dans  un  mortier  ; 
mêlez  avec  vos  amandes  une  livre  de  fucre 
en  poudre, &  de  la  râpure  d’écorce  de  citron 
verd.  Pilez  le  tout  enfemble  ,  &  le  dreCfez  enfuite 
fur  du  papier  de  telle  façon  qu’il  vous  plaira. 
Faites  cuire  ce  que  vous  aurez  ainfi  drefle  d’un 
feui  côté  avec  le  couvercle  du  four.  Quand  il 
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tfi  cuit ,  laiflet  -  le  refroidir,  puis  mettez-Ie  cuite 
de  l'autre  coté. 

MaJJepam  d’ Orange. 

Prenez  une  livre  d’amandes,  pdez  les  à  l’or¬ 
dinaire  ,  &  les  pilez.  Faites  cuire  à  foufflé  trois 
quarterons  de  fucre  ,  6tez-ie  de  delTus  le  feu 
&yjettez  vos  amandes  ,  que  vous  délayerez  in¬ 
continent.  Prenez  eniuite  enviroa  demi  livre 
de  chair  d’orange  confite  ,  liquide  ;  égouttez-en 
le  lyfop,piiez-la  &la  mettez  avec  vos  amandes 
Faites  cuire  le  tout  enlemble  dans  un  poêlon  * 
en  remuant  toujours  le  fond  &  les  côtés  ’ 
jufqu’à  ce  que  votre  pâte  ne  tienne  plus  au 
poêlon  Dreffez  la  fur  du  papier  de  telle  maniéré 
quil  vous  piaira,  Sc  la  raites  cuire  d’un  feul 
coté  ^  avec  le  couvercle  du  four.  Faite  refroidir 
ce  cote.  Quand  il  eft  froid,  glacez  celui  qui 
îi  eftpas  cuit ,  avec  une  glace  comoofée  de  blanc 
dœut,  de  fücre  en  poudre  &  de' rapure  de 
citron  forr  fine.  Quand  il  eft  glacé,  faites'le  cuire 
comme  i  autre.  Ce  mall'epain  eft  fort  délicat. 

Mu£epuin  de  Or,  von. 

Il  fe  fait  comme  celui  d’orange,  excepté 
qu  au  heu  de  chair  d  orange  ,  il  faut  mettre  de 
!a  cnair  de  citron  ou  de  la  marmelade  ;  pour  le 
refte  obier vez  ce  qui  a  été  dit  dans  l’article  pré¬ 
cèdent.  ^  - 


MaJTcpaîn  Glacé. 

Faites  une  pâte  femblablc  à  celle  du  maffe- 
pain  comrnun  ,  filez-u  fur  une  table  ,  drelfez-la 
en  telle  laqon  qu  il  vous  plaira,  puis  faites-la 
un  peu  fecher  au  four  ;  eniuite  mettez  un  peu- 
d  eau  de  fleurs  d  orange  dans  un  plat  ,  méiez-v 
du  fucre  en  poudie  ,  petit  à  petit,  du  jus  &  de 
la  maimelade  ,  de  tel  fruit  que  vous  voudrez 
délayez  le  tout  erfemble,  avec  une  cuiller  * 
jufqu  a  ce  que  votre  glace  l'oit  épai/Te  à  neu-p  ès 
comme  de  la  boiuiiie  ;  oq  ft  vous  Vouiez  ! 
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mettes  un  blanc  d’œuf  dans  un  plat ,  délayez-^ 
le  avec  une  cuiller,  &  achevez  cette  glace 
comme  la  précédente  ,  &  y  mettez  un  peu  de 
jus  de  citron,  lorfqu’elle  commencera  à  s’é- 
paiffit.  Votre  glace  de  façon  &  d’autte  étant 
achevée  ,  prenez  vos  morceaux  de  maflepain , 
apliquez-y  l’une  de  ces  deux  glaces,  m^ettez-lcs 
fur  du  papier,  àc  les  faites  cuire  d’un  coté  après 
de  l’autre  avec  le  couvercle  du  four. 

Ces  deux  glaces  peuvent  lervir  pour  glacer 
toutes  fortes  de  pâtes.;  de  tourtes  ,  d’abaillès  & 

de  fruits.  , 

Tous  ces  maffepains  différemment  préparés  > 
font  agréables  au  goût,  &  ne  peuvent  être  nui- 
Îîbles  à  la  fanté,  à  moins  que  l’on  n’en  falTe  un 
ufage  immodéré.  Ceux  où  il  entre  de  l’écorce 
de  citron  font  moins  fains  que  les  autres  ; 
parce  que  cette  écorce  ,  comme  nous  l’avons 
dit  en  fon  lieu ,  eft  naturellement  fort  indigefte  ; 
mais  il  y  en  entre  en  fi  petite  quantité  que  cela 
ne  peut  tirer  à  conféquence- 

matelotte ,  rijees  nautîco  more  condîtl , 
maniéré  d’apprêter  le  poiffon  paffé  au  roux  ,  & 
cuit  avec  un  peu  d’eau  ,  de  vin ,  fel ,  poivre  & 
farine  frite.  Voici  comment. 

Prenez  un  barbillon  ,  une  carpe  ,  une  belle 
anguille  ,  coupez  le  tout  par  tronçons  ;  mettez 
avec  huit  ou  dix  écrevilTes  entières  ,  fans  être 
blanchies  ,  ne  leur  ôtez  que  les  pâtes  :  ajoutez 
de  petits  oignons  blancs, blanchis  &cuits  à  r^itié; 
des  champignons  coupés  en  gros  des  ;  faites  un 
petit  roux  avec  de  la  farine  &  du  beurre  ;  moül- 
jex  avec  du  bouillon  ,  &  mettez  par-deffus  le 
poiffon  qui  doit  être  rangé  dans  une -cafferole 
avec  les  petits  oignons  , champignons  ,_un  bou¬ 
quet  ;  mettez- y  du  vin  rouge  ,  lel ,  poivre  ,  un 
morceau  de  beurre  ;  faites  cuire  à  grand  feu  » 
&  en  leivant  mettez  des  croûtes  frites. 
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Autre  façon. 

Prenez  une  carpe  ,  une  anguille  ,  de  la  tan¬ 
che  ,  du  brochet ,  du  barbeau  ,  ce  que  vous 
jugerez  à  propos  de  mettre  dans  votre  matelotce. 
Ecaillez  le  poiff'  n  &:  le  vuidez  proprement  ; 
coupez-le  par  morceaux  ,  &  l’arrangez  dans 
une  caflerole  ,  avec  quelques  champignons  8c 
trufes,  un  oignon  piqué  de  clous,  periîJ,  ciboules, 
feuilles  de  laurier,  un  peu  de  ba/îlic.  Aflaifonnez 
tic  Tel,  poivre,  mouillez  de  vin  blanc  &  d’un  peu 
de  bouillon  de  poison  ,  ou  jus  d’oignon  ,  jufqu’à 
ce  que  le  poiifon  baigne ,  &  mettez  fur  un  feu 
vif, 

Lorfque  le  court -boüillon  eft  à  demi  ufé,’ 
mettez  dans  une  calTerole  un  morceau  de  beurre, 
à  proportion  de  la  grandeur  de  votre  niatelotte, 
avec  un  peu  de  farine  que  vous  faites  rouffir. 
Vuidez  le  boiiillon  de  votre  mateîotte  dans 
votre  roux,  delayez-le,revuidez-le  enfuite  dans 
votre  matelottte  ,  &  achevez  de  le  faire  cuire. 
Que  la  faulTe  foit  liée  &  de  bon  goût ,  &  fervez 
chaudement  dans  un  plat. 

Si  1  on  a  du  coulis  d’écreviffes  ou  autre  coulis 
maigre ,  il  faut  en  mettre  dans  la  mateîotte. 

MAUVIETTE,  Tarms  ruber ,  petit  oilèau 
fèmblable  a  l’aloiiette.  On  l’apprête  comme  i’a- 
loüette. 

Mauviettes  rôties  à  la  broche. 

Plumez  &  refaites  vos  mauvieues  fans  les  vui- 
dcr,pi(^z-les  de  menu  lardiinettez-les  dans  une 
brocheWe  ,8c  les  attachez  à  la  broche.  Quand 
elles  font  rôties, lèrvez -les  chaudement  avec  un© 
faulTe;  faites  du  dégoût,  avec  verjus,  fel ,  &  poi¬ 
vre  ,  on  les  mange  encore  au  lel  8c  à  l’orange  j 
enfin  on  les  fert  comme  les  aloüettes. 

Mauviette  en  coque  ou  en  furfrtfe. 

Epluchez  bien  vos  mauviettes,  coupez  les 
pâtes  &ks ailes,  fendez-ks  fur  le  dos,  6{  les 
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farciiTe?-  comme  les  alouettes  e'n  caifîe  ;  faites-Ies 
cuire  de  meme  à  la  p:ële.  Faites  un  falpicon 
<îans  lequel  vous  mettre.'ï  en  le  finifîant  un 
peu  de  moutarde,  (  Voyea  au  mot  Salpicon  la 
maniéré  de  le  faire.  )  Prenez  enfuite  des  coques 
d’œufs  qui  ne  foient  ouvertes  que  par  le  haut 
&  rondement.  Lavez-les  bien  ,  afin  qu’elles  ne 
ff  ntent  aucun  mauvais  goût.  Prenez  aufli  d’aurres 
de  (Tus  de  coques  d'œufs  ,  pour  emboëter  chaque 
coque  de  deifous.  Mettez  dans  chaque  coque 
une  mauviette  Si  un  peu  de  falpicon  ;  trempez 
les  bords  des  coques  d’œufs  dans  des  œufs  bat¬ 
tus  pour  les  fouder  enlemble;  roulez  les  encore 
dans  le  plat  pour  les  panner  ;  faites-Iés  frire  de 
belle  couleur  ,  drelTez-les  dans  un  plat  garni  de 
pi.  rfil  frit  ,  &  fervez  pour  Entrée. 

Mauviettes  au  gratin  coloré  de  Parmefan. 

Prenez  des  mauviettes  bien  épluchées  ,  flam¬ 
bées  ,  &  trouffées  ,  mettez-les  (lans  une  caffcrole 
avec  quelques  morceaux  de  ris  de  veau,  un  demi 
verre  de  vin  de  Champagne  ,  un  peu  de  jus  & 
de  coulis.  Faites-les  mitonner  quelque  tems  ; 
mettez  enfuite  dans  le  fond  d’un  plat  du  par- 
mefan  râpé  ;  arrangez-y  vos  mauviettes ,  &  quel¬ 
ques  m.orceaux  de  ris  de  veau,  avec  leur  fauf- 
fe  par-delTus  ;poudre?-les  de  parmelân ,  &  leur 
faites  prendre  belle  couleur  au  four.  Quand  elles 
font  bien  colorées,  tirez-les  mettez  un  jus  d  o- 
range  par-delfus  &  fervez  proprement. 

L’on  peut  mettre  des  pigeons,  des  poulets,  des 
perdrix  ,  des  grives,  des  beccaflTines  &def*cail- 
les  ,  de  cette  maniéré. 

On  fait  auffi  des  potages  au  bouillon  roux 
&  des  tourtes  de  mauviettes.  Réglez-vous  fur  ce 
que  l’on  a  dit  à  l’article  des  alouettes. 

Mazarines, 

On  appelle  Mazarines  certaines  petites  piè¬ 
ces  de  pâtifferie  ,  dont  voici  la  compofition. 

-  Prenez 
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Erenez  un  litron  ou  deux  de  farine  ,  détrempez- 
la  avec  eau  &  Tel  ,  &  quelques  jaunes  d’œufs  ; 
paitrilTez  bien  le  tout  enlemble  ,  &  en  formez 
une  pâte  à  l’ordinaire  ;  enfuite  ctendez-la  , 
éparpillez  du  beurre  par-delTus  ,  pliez -la  en 
q'jatre  ,  de  maniéré  que  le  beurre  ne  fe  voie  plus; 
applatiflez  encore  votre  piite  avec  le  rouleau  , 
5c  la  ployez  comme  vous  avez  fait  la  première 
fois; faites  la  même  chofè  quatre  ou  cinq  fois. Cela 
fait,forincz-en  de  petites  abaiffcs, de  la  largeur  de 
la  paume  de  la  main  ,  &  les  remplirez  de  la 
farce  rtiivante.  Prenez  des  jaunes  d’œufs  &  du 
lucre  en  poudre  ;  battez  bien  le  tout  ènfemble, 
jufqu’à  ce  que  vous  en  ayez  fait  une  pâte  ma¬ 
niable  ;  rcmpliiTez-en  vos  abaifles ,  &  mettez 
dans  chacune  un  petit  morceau  de  beurre. 
Mettez-les  cuire  au  four  ;  &  les  lervez  chau¬ 
dement  après  y  avoir  mis  un  peu  d’eau  de 
fleurs  d’orange.  Quelques-uns  mêlent  dans  la 
farce  des  amandes  douces  pilées.  D’autres  em- 
pliiTent  les  mazarines  de  confitures  liquides  ,  ou 
de  marmelades  de  confitures. 

MEDIANOCHE  ,  terme  venu  d’Italîc  qui 
lignifie  un  repas  qui  fe  fait  au  milieu  de  la 
nuit  ;  particulièrement  dans  le  paflage  d’un 
jour  maigre  à  un  jour  gras  ,  après  quelque  bal 
«U  quelque  rejouiffance.  Chez  le  Bourgeois 
on  l’appelle  ^ëvetlïon.  Ces  fortes  de  repas  noc¬ 
turnes  font  forts  contraires  à  la  fanté  ,  principa¬ 
lement  quand  on  mange  des  viandes  indigefîcs  ^ 
comme  cela  arrive  affez  fouvent  ,  5:  qu’en 
va  fc  coucher  peu  de  tems  après  avoir 
mangé. 

MELON,  l^lelo  ,  il  y  a  beaucoup  de  variété 
dans  ce  fruit ,  tant  par  rapport  à  la  couleur 
de  l’écorce  &  de  la  pulpe  ,  au  goût  &  â  fodeur^ 
que  par  rapport  à  la  figure  ,  à  la  driftrîbution  , 
&  àd’  autres  particularités  femblables. 

Tome  II,  E  e 
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Le  melon  eft  un  fruit  fort  eflimé  par  leÿ 
perfonnes  d’un  goût  délicat.  Sa  palpe  eô  agréa¬ 
ble  &  bienfaifante  à  l’eftomac  :  mais  il  faut 
en  manger  avec  circonfpedion  ,  &  furtoutlorf* 
que  l’eftomac  eft  vuide. 

Pour  empêcher  le  melon  de  fe  corrompre  dans 
l’eftomac  ;  il  faut  le  manger  avec  du  fel  &  d« 
poivre,  ou  au  moins  avec  du  fel ,&  boire par- 
delTus  une  quantité  fuffilante  de  vin.  Il  y  en  a 
qui  le  mangent  feulement  avec  du  fucretmais 
il  n’en  fontpas  mieux. 

La  femence  du  melon  eft  une  des  quatre  grandes 
femences  froides. 

Le  melon  doit  être  d’une  odeur  ttès-agréable 
&  d’un  goût  exquis  récemment  cueilli  &  affez 
mur.  Il  doit  avoir  une  chair  tendre,  moè'lleufe* 
délicieule  ,  rougeâtre  ,  ou  jaunâtre.  En  un  mot 
c’eft  le  goût  feul  qui  peut  faire  différence  des 
bons  melons  d’avec  les  mauvais. 

II  rafraîchit  &  humeâe  ,  il  excite  l’appétit,  &' 
appaife  la  foif.  Il  eft  venteux  &  produit  quelque¬ 
fois  des  coliques  dans  le  bas-ventre,  C’eft 
pourquoi  il  ne  convient  point  aux  perfonnes 
fujettes  à  cette  indifpofition.  On  voit  encore 
«les  diflenteries  Sc  des  fièvres  ;  mais  principa¬ 
lement  des  quartes  ,  naître  de  l’ufàge  dvj 
melon. 

Il  contient  beaucoup  dephlegme,  d’huile  &  de 
fel  effentiel  &  volatil. 

Il  convient  dans  les  tems  chauds  aux  jeunes 
gens  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  &  qui  font  d’un 
tempérament  chaud  &  bilieux  ;  mais  il  eft  per¬ 
nicieux  aux  vieillards  ,  aux  phlegmatiques  & 
aux  mélancoliques. 

L’odeur  agréable  quele  melon  répand  &  fon 
^oût  délicieux  ,  marque  qu’une  partie  de  fes  fubf- 
itances  volatiles  font  alTez  dégagées  des  principe» 
gr^>friers,poîir  donner  une  douce  impreflion  aus 
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nerfs  de  la  langue  &  de  Todorat.  Ces  qualités 
qui  font  les  principaux  agrémens  de  ces  fruits, 
Te  rencontrent  beaucoup  plus  abondamment  dans 
les  melons  qui  nous  viennent  des  pays  chauds  que 
<lans  ceux  des  pays  froids ,  parce  que  dans  les 
pays  chauds,  la  chaleur  du  foleil  ayant  beaucoup 
de  force  ,  eft  aufll  plus  puilTante  pour  exciter 
cette  fermentation  intérieure  par  laquelle  les 
principes  des  melons  s’élèvent  &  le  féparent  des 
matières  groflieres  qui  les  embaralToient. 

La  quantité  du  phlegme  dans  lequel  le  melon 
abonde  le  rend  rafraîchilTant  &  humeélant,  parce, 
q[u’il  étend  les  principes  âcres  &  trop  agites  de 
îa  malTe  du  fang ,  &•  les  défunilfant  empêchent 
qu’ils  n’agllTent  avec  tant  de  violence  qu’aupara- 
vant.  Ce  même  phlegme  chargé  d’un  fel  acide 
excite  encore  l’appétit  en  picotant  un  peu  les 
parois  de  l’eftomac. 

Pour  ce  qu’eft  des  douleurs  &  des  autres 
incommodités  que  le  melon  caufe  dans  le  bas- 
ventre,  elles  viennent  d’un  fucvifqueux  &  acide 
jqu’il  contient  &  qui  fait  d’autant  plus  d’impreP- 
iion  ,  que  par  fa  vifeofité  il  demeure  fortement 
attaché  fur  les  parties;  &  que  s’y  fermentant,  & 
s’y  aigrifîant  de  plus  en  plus  ,  il  gâte  &  cor¬ 
rompt  les  aiimens  qui  paffent  par  ces  endroits» 
Ces  aiimens  enfuite  portés  dans  la  mafîe  duûng, 
îe  font  fermenter  de  différentes  manières  ,  it 
ainfi  produifent  différentes  fièvres. 

C’eft  encore  cette  humidité  grolTiére  -qui 
Tend  le  melon  de  difficile  digeftion  ;  c’eft  pour¬ 
quoi  il  faut  boire  du  vin  en  mangeant  de  ce 
fruit  ;  alors ^  le  vin  atténuant  cette  vifeofité  , 
empêche  qu’elle  ne  produife  de  fi  mauvais  ef¬ 
fets.  Lemery. 

^Potage  de  Melon,, 

Coupez  le  melon  comme  la  citrouîlîe,  paîTer- 
le  de  même  à  la  cafferole ,  avec  de  bon  :beurj?e. 

£e  ij 
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(  Voyez  potage  de  citrouille.  )  Faites-Ie  cuire 
alTaitonné  de  Tel, poivre,  &  un  paquet  de  fines 
herbes.  Paflez-en  par  l’étamine  avec  le  même 
•boüillon,  dont  vous  ferez  aufii  mitonner  vos 
croûtes  ;  ayant  drelTé  le  tout  ,  fervez  garni  de 
melon  frit  &  de  grains  de  Grenade. 

Autre  maniéré. 

On  fait  encore  un  potage  avec  le  melon  ; 
comme  l’on  fait  le  potage  de  la  citrouille  au 
lait.  (  V oyez  potage  de  citrouille  au  lait ,  à 
l’arricle  citrouille  )  excepté  qu’il  y  faut  mettre 
fucre,&  le  border  de  macarons,  de  pralines  &  de 
bilcuits,  d’amandes  ameres,&fervir  fansmitonner. 

MENU,  chez  les  Rôtifleurs  ,  font  les  foies  > 
bouts  d’ailes ,  gelîers  &  autres  cliofes ,  dont  on 
fait  des  ragoûts  ,  des  fricaflees. 

MENUS  DROITS,  ou  Mindroîts.  On  fait  des 
plats  ou  hors*d’œuvres  de  menus-droits  ,  pour 
Entremets  de  différentes  chofes  ,  entre-autres  de 
palais  de  boeuf.  Quand  ils  font  cuits  ôtez-en 
la  première  peau  ,  coupez  -  les  par  petites 
tranches  ,  &  les  paffez  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu,  un  peu  de  ciboules  & 
de  uerfil  ,  quelques  champignons  coupés  en  dés. 
Mouillez-les  enfuite  de  jus  &  les  laiflfez  cuire. 
Dégraiffez-les  bien  ,  liez- les  d’un  coulis  de  veau 

6  de  jambon  ,  avec  fei  &  poivre.  (  Voyez  au 
mot  jambon  ,  la  maniéré  de  faire  ce  coulis  )  & 
fervez  chaudement  ce  ragoût  pour  Entremets. 

Les  autres  menus-droits  de  cerf,  &  autres, 
s’accommodent  de  la  même  manière. 

Autres  menus-droits. 

Faites  cuire  une  oreille  de  cochon  dans  du 
bouillon  ;  quand  elle  eft  bien  cuite  &  refroidie 
€oupe..-la  en  fi.ets  très- minces  ;  pafTez  dans  du 
beurre, de  foicnon  coupé  par  tranches  ;  mettez-y 
vos  filets, mouillez-les  après  de  coulis  &  d’un  peu 
de  jus  ;  faitii-Ieur  faire  quelques  bouillons  ,  & 
avant  de  fervir  mettwz-y  un  peu  de  moutarde, Ser-; 
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Vez  fut*  ce  ragoût  un  croûton  de  pain  frît.  Prenez, 
un  croûton  de  pain  grand  comme  la  main/palfez- 
ie  au  beurre ,  mettez.-le  dans  le  fond  du  plat , 
Coupez -le  en  lix  morceaux  qui  paroiffent  tenir 
énfemble  ,  &  fervez  deffus  vos  menus-droits. 

MERINGUE.  Efpece  de  pâtilferie  dont  oit 
fe  fert  quelquefois  pour  garnir  des  potages  au 
lait  ou  Entremets  de  crème. 

Meringues  de  flufieurs  façons,  . 

Prenez  trois  ou  quatre  œufs  frais ,  félon  la 
quantité  de  meringues  que  vous  voulez  faire  ; 
retirez-en  les  blancs  &  les  fouettez  julqu’à  ce 
qu’il  n’y  ait  plus  d’humidité  &  qu’ils  forment  la 
neige  à  rochers  ;  mettez-y  enfuite  un  peu  de 
rapure  de  citron  verd  ,  trois  ou  quatre  cuillerées 
de  fucre  fin  paffé  à  l’étamine  ,  Sc  fouetté  le  tout 
cnfemble  ,*  prenez  enfuite  du  papier  blanc  ,  for¬ 
mez  vos  meringues  rondes  ou  ovales  de  la  grof- 
feur  d’environ  une  noix, laifTant  un  peu  de  diftancc 
entre  elles,poudrez-les  enfuite  de  fucre  bien  fin. 

Sur  lamêmetal  ie  où  vous  les  avez  dreffées 
vous  pouvez  mettre  le  couvercle  du  four  avec 
du  feu  deflus ,  &  couvrir  les  meringues  pour 
leur  faire  prendre  une  belle  couleur  cendrée. 
Quand  elles  font  cuites  &  bien  glacées,  ôtez- 
les  de  deffus  le  papier. 

Avant  de  faire  cuire  vos  meringues  ,  vous 
pouvez  mettre  dedans  un  grain  de  verjus  con¬ 
fit  ,  une  framboife  ,  une  fraifê,  une  cerife  ou 
une  piflache  ,  ou  enfin  telle  confiture  que  vous 
jugerez  à  propos. 

Vous  pouvez  auflî  joindre  une  meringue  à 
une  autre  pour  en  faire  des  jumelles. 

Meringues  de  fiJJaches. 

Prenez  une  peignée  ou  deux  de  pifiaches  &' 
les  échaudez.  Quand  vous  avez  fouettez  vos 
blancs  d’œufs  comme  pour  les  meringue?  pré¬ 
cédentes  ,  St  que  vous  aurez  incorporé  votre 
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fucre,  mettez-y  vos  piftaches  bien  égouttées 
leur  eau  ,  &  avec  une  cuiller  à  bouche  formez 
vos  meringues  de  la  grolTeur  que  vous  voudrez, 
&  les  glacez  de  la  même  maniéré.  Si  vous  ne 
voulez  pas  les  glacer  ,  elles  refieront  blanches 
comme  du  papier. 

Elles  vous  ferviront  pour  garnir  toutes  fortes 
^e  tourtes  d’Entremets  ,  principalement  des 
tourtes  de  maflepains. 

MERISE.  Efpece  de  cerîfes  fauvages ,  pe¬ 
tite  J  noire ,  a  longue  queue  ,  d’un  flic  agréable 
&  qui  teint  en  noir  ou  en  purpurin.  On"^n’em- 
ploie  les  merifes  à  aucun  ufàge  ;  on  s’en  fert 
dans  quelques  endroits  pour  donner  de  la  cou¬ 
leur  au  vin  ;  on  les  emploie  quelquefois  dans 
les  maladies  du  cerveau  ,  dans  l’apoplexie  ,  dans 
la  paralyfie.  Il  faut  manger  ces  fruits  à  jeun  ê: 
après  le  repas. 

MERLAN,  Onîfcus  i  poiïïbn  de  mer  ,  qui 
monte  fbuvent  vers  les  rivages.  Il  vit  de  petits 
poiiTons  ,  &  de  ce  qu’il  trouve  dans  la  mer. 
Ouoiqu  il  foit  fort  corhmun  ,  il  ne  laifTe  pas 
■d’être  eftimé  pour  fon  bon  goût.  Sa  chair  eft 
Salutaire ,  parce  qu’elle  n’efl  point  chargée  de 
fucs  vifqueux  ;  que  fes  principes  font  fuffifam- 
ïnent  exaltes ,  &  que  les  parties  font  peu  ferrées, 
ce  qui  fait  qu’elle  efl  friable  ,  légère  ,  de  facile  à 
■digérer. 

C  efl  de  tous  les  poilTons  connus  ,  dit  M. 
Ecmery ,  celui  qui  produit  le  moins  de  mauvais 
eflèts.  On  a  vu  des  perfbnnes  en  manger  avec 
excès  fans  en  etre  incommodées  ^  c’efl  ce  qui 
fait  qu’on  en  peut  permettre  l’ufage  à  tout  le 
monde  ,  meme  aux  malades  &  aux  conva- 
Icfcens. 

Le  merlan  nourrit  peu  ;  encore  cette  nourrl- 
£ure  n  efl-elle  pas  de  duree  ,  ce  qui  fait  dire  à 
Ejenocrate  que  ü  la  chair  de  ce  poillon  efl  d’un 
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ïaon  fuc  t  fi  elle  pafle  facilement,  fi  elle  nourrit , 
le  fuc  qu’elle  donne  s’échape  néanmoins  fi  vite 
que  la  nature  n’a  prefque  pas  le  tems  d’en  dilpofer 
pour  le  foutien  de  notre  corps. 

On  fert  le  merlan  non-feulement  frit  ou  rôti, mais 
de  plufieurs  autres  maniérés.  On  l’accommode 
en  caiTerole,  comme  plufieurs  autres  poiflbns;  on 
le  farcit ,  on  fért  des  fielts  de  merlans  comme 
des  filets  de  foies  ,  de  brochets  &  autres.  On  le 
fert  en  lalade  &  en  ragoût  de  plufieurs  fortes, 
Oq  fait  encore  avec  ce  poiffon  des  tourtes ,  des 
pâtés ,  des  potages  ,  comme  avec  les  poiflbns 
les  plus  exquis  ;  mais  de  quelque  façon  qu’il  foit 
apprêté  ;  il  eft  toujcus  très-peu  nourriflant fans 
«tre  mal-fain. 


Merlans  frits. 

Ecaîlle-z,  vuidez  ,  lavez,  effuyezvos  merlans; 
ayez  foin  de  leur  lai/Ter  les  foies  dans  le  corps  ; 
coupez-les  légèrement  fi  vous  voulez  en  trois 
ou  quatre  endroits  de  chaque  côté  ;  farinez -les 
&  les  faites  frire  à  grand  feu  dans  une  friture  bien 
chaude  ,  &  fervcz  fut*  une  fèrviette  pour  un 
plat  de  rôt. 

Merlans  frus  avec  une  faujfem 
Vos  merlans  fri ts ,  comme  on  vient  de  le 
^ire  ,  vous  pouvez  les  fervir  pour  Entrée  ,  en 
mettant  par-defîus  une  faufle  blanche  à  l’or- 
•dinaire  avec  des  câpres  &  des  anchois. 

Autre  Entrée  de  Merlans  frtts  en  filets. 

Si  vous  voulez  les  lervir  avec  plus  de  pro- 
préte  ,  Otez  en  l’arête  du  milieu  &  la  tête;  ar¬ 
rangez  les  filets  du  merlan  fur  un  plat ,  le  blanc 
en  dcfîus ,  &  mettez  après  la  même  faufie  par- 
delTus. 


Merlans  à  la  Bourgeoljè. 

Faites  Fondre  du  beurre  frais  dans  un  plat  ^ 
^jivec  perfil,  ciboules  ,  champignons,  le  tout 
haché,  fei  &  poivre  ;  arrangez  vos  merlans  defiTus 
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avec  même  afTaifbnnement  par-delîus  que  paf- 
delfous  ;  couvrez  bien  votre  plat  ,  &  faites 
cuire  à  petit  feu  fur  un  fourneau  Quand  ils  font 
cuits ,  fervez  à  courte  faufle ,  avec  un  filet  de 
verjus  par-delTus. 

Merlans  à  la  Romaine, 

Ecaillez  &  vuidez  vos  merlans  ;  faites-Ie  mari- 
!aer  ,  avec  huile  ,  fel ,  gros  poivre  ,  perfil  , 
ciboules  ,  ail ,  échalotes  ,  le  tout  haché  très- fin 
trempez-les  bien  dans  leur  marinade  ,  &  les  pan- 
nez  de  mie  de  pain  ;  faites-les  griller  de  belle 
couleur  fur  un  bon  feu  ;  arrolez-les  avec  le 
relie  de  leur  marinade. 

Mettez  dans  une  calTeroIe  un  bon  morceau  de 
beurre  ,  une  pincée  de  farine  ,  un  filet  de  vinai¬ 
gre  ,  lèl  ,  gros  poivre  ,  une  cuillerée  de  jus 
d’oignons  ,  un  peu  de  moutarde  j  faites  lier  la 
fàulîe  lur  le  feu,  dreffez-la  dans  un  plat,  les 
merlans  par-déffus  ,  &  fervez  chaudement. 

Merlans  farcis. 

Voyez  l’article  fuivarit  des  merlans  en  mi¬ 
roton  ,  où  l’on  dit  la  maniéré  de  les  farcir. 

Merlans  en  miroton. 

Prenez  quatre  ou  fix  merlans  ,  ratîlTez-îes  & 
ïc“s  lavez  bien  ;  fendez-les  tout  le  long  par 
devant ,  &  prenez  garde  de  leur  gâter  le  dos  % 
ôtez-en  l’arête  &  coupez  la*  tête.  Etendez-les 
far  une  table  ;  rangez  fur  chacun  un  peu  de 
farce  faite  de  chair  de  bon  poilTon  ,  &  les  roulez 
comme  lîc’étoit  des  filets  mignons;  prenez  en- 
fuite  une  eaflerole  ronde  ou  une  terrine  fans 
manche  ;  faites  une  omelette  avec  un  peu  de 
farine  ,  &  qu’étant  entière  elle  tienne  toute  la 
calTerole  ;  arrangez  defliis  vos  merlans  farcis, 
après  avoir  mis  un  peu  de  beurre  (bus  cette 
omelette  ;  mettez  avec  vos  poifTons  quelques 
crufes  &  quelques  champignons  bien  afTaifonnés-; 

faites 
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faites  une  autre  omelette  pour  mettre  par-deHus 
&  la  placez  de  même  ,  de  façon  qu’elle  occupe 
toute  la  rondeur  de  la  callerole;  mettez  la  caf- 
ferolebien  couverte  fur  un  peu  de  feu  afin  qu’elle 
cuife  doucement,  feu  cependant  defîus  ^delTous. 

Prenez  garde  qu’en  cuilant  cela  ne  s’attache 
au  fond.  Quand  le  miroton  eû  cuit ,  après  avoir 
égoutté  le  beurre  ,  verfez-le  dans  un  plat  le 
deflus  delTous  ;  coupez  au  mili»  u  un  petit  mor¬ 
ceau  en  rond  comme  fi  c’éroit  un  poupeton  ; 
verfez  dedans  un  petit  coulis  de  champignons. 
(  \'’oyez  au  mot  Chamftgnon  ,  la  maniéré  de  le 
faire.  )  Recouvrez  de  la  même  piece  ,  &  le  tout 
bien  dégraiflé  ,  fervez  chaudement. 

Filets  de  Merlan  en  ragoût. 

On  trouvera  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût  ci- 
après  à  l’ar.icle  des  tourtes  de  merlans. 

Filets  de  merlans  à  la  laufle  Robert.  Voyez 
au  mot  Filet. 

Filets  de  Merlans  en  falade. 

Les  filets  de  merlans  Ce  fervent  encore  en  fa¬ 
lade  comme  plufieurs  autres  poilTons.  Voyez 
au  mot  Foijfon  , falade  de  poilibn. 

Tourte  de  Merlans, 

Habillez  vos  merlans^  delblTez-les  par  le  dos; 
coupez-les  en  filets  par  petits  morceaux  de  la 
longueur  du  doigt ,  faites-les  blanchir  dans  de 
l’eau  tiede  &  un  peu  de  verjus  •,  pafîez-les  en- 
fuite  à  la  cafferole  avec  bon  beurre  ,  cham¬ 
pignons  ,  trufes  4  pointes  d’afperges  ,  laitances 
de  carpes  ,  &  un  morceau  de  ciwon  en  cuifant  fi 
l’on  veut  ;  affaifonnez  le  tout  de  fel ,  poivre  , 
clous,  mu/cade,  ciboules  &  fines  herbes. 

Quand  votre  ragoût  eft  cuit ,  faites  un  petit 
godiveau  de  chair  de  carpe  ou  d’anguille  bien 
alfailbnné  ,  &  liez  avec  de  la  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  du  bouillon  de  poilTon  ou  purée  claire; 
dreflez  une  abaifie  de  pâte  fine  dans  une  tourtiere, 
Jome  II,  F  f 
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garnilTez  en  le  fond  de  votre  godiveau  ,  voffô 
ragoiit  de  merlans  par-de/Tus  ;  couvrez  propre¬ 
ment  d  une  pareille  abaifle, faites  une  bordure  au* 
tour,  dorez  d’un  œuf  battu  ,  &  faites  cuire  à 
petit  feu  ;  puis  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Pâté  de  Merlans. 

Vos  merlans  étant  apprêtés  ,  faites-Ies  à  de- 
îni-frire,  &  les  coupez  par  filets;  faites  une  pâte 
&  dreifez  le  pâte  d’une  médiocre  hauteur  ;  faites 
un  petitgodiveau  de  chair  d’anguille  avec  cham¬ 
pignons  ,  trufes  ,  fines  herbes  ,  beurre  frais  ,  Tel 
&  poivre  ;  garnilTez-en  le  fond  de  votre  pâté  ; 
arrangez-y  vos  filets  aflàifonnés  de  fel ,  poivre, 
fines  herbes  &  fines  épices  ;  couvrez  de  beurre 
frais  &  enfuite  d’une  autrç  abailTe  ,  dorez.-le 
d’un  œuf  &  le  mettez  au  four. 

Faites  un  ragoût  de  trufes.  (Voyez  au  mot 
Trufe  ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Quand  le  pâté 
eft  cuit  ,  ouvrez  le,  dégraiffez-le  bien,  jettez 
votre  ragoût  de  trufes  dedans ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée, 

Potage  de  Merlans. 

Pour  lel  potages  de  merlans,  voyez  les  ar¬ 
ticles  qui  s’y  rapportent  ,  comme  brochet , 
foie  ,  éfc. 

MERLUCHE.  Morue  féche  ,  voyez  fes  qua¬ 
lités  &  fes  apprêts ,  à  l’article  Mcru'é. 

MLUNÏLR.  PoilTon  de  rivière  ainfiappelîé, 
parce  qu’il  eft  ordinairement  près  des  rivières  , 
autrement  dit  Vilain^  à  caufe  uu’il  fe  plaît  dans 
la  bourbe  ;  &  ou  têtard  ,  a  caufe  de  fa  tête 
qui  eft  fort  grofle.  Il  a  le'corps  aflez  femblable 
à  celui  du  barbot  ;  du  refte  il  n’a  rien  de  rècom- 
mandable  ni  par  fbn  goût  ni  par  la  qualité  de 
fa  lùbftance;il  eft  tout  à  lait  infipide,  il  fe  digéré 
à  peine  &  ne  nourrit  prefque  pas  :  ce  qui  fait  dire 
avec  raifon  â  Querutan  fameux  médecin  ,  que 
ce  poilfon  ne  nicrite  pas  même  qu’pn  en  parie» 
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METFÎL.  Compofé  de  feigle  &  de  froment. 
On  appelle  me.eil  gras,  celui  ou  le  froment 
eft  en  plus  grande  quantité  que  le  lèigle  ^  & 
meteil  maigre  ,  celui  où  le  feigle  domine  fur  le 
froment. 

On  fait  du  pain  de  meteil  ;  nous  ne  dirons 
rien  ici  de  fes  propriétés.  Voyez  a  1  article  Pa/V/* 
Pain  de  Meteil. 

MIEL  ,  Me/.  Tout  le  monde  fqait  que  c’efl: 
une  fubftance  fucrine  que  les  abeilles  ramafient 
des  fleurs  de  diverfes  plantes,  &  qu’elles  portent 
dans  leurs  ruches  pour  leur  nourriture  ;  cette 
fubftance  reçoit  dans  l’abeille  &  dans  la  ruche 
une  élaboration  qui  la  perfectionne  &  la  réduit 
en  miel. 

Plufieurs  chofes  contribuent  à  faire  de  bon 
miel ,  la  chaleur  &  la  pureté  de  l’air ,  la  bonté 
des  abeilles  *  la  nature  des  fleurs  qu’elles  fucent, 
&  l’adrefle  des  ouvriers  qui  y  travaillent.^ 

Le  miel  eft  en  ufage  dans  quelques  alimens  ; 
mais  il  l’étoit  beaucoup  davantage  avant  l’in¬ 
vention  du  fucre  ;  les  anciens  s’en  fervo^ent  dans 
leurs  ragoûts,  dans  leurs  confitures  &  dans  leurs 
boilTons. 

Le  miel  eft  fouvent  préférable  au  fucre  , 
quand  on  n’a  point  tout-à-fait  égard  à  la  déli- 
catelTe  du  goût  ;  car  outre  que  c’eft  un  amas  de 
la  fuftance  la  plus  pure  &  la  plus  éthérée  d’une 
infinité  de  fleurs  qui  polTédent  de  grandes  ver¬ 
tus  ,  il  eft  plus  balfamique  ,  plus  peétoral  &  plus 
anodin  que  le  fucre  qui  n’eft  que  le  lue  purifié 

épaifti  dufeul  rofeau. 

Le  miel ,  dit  Quincy  ,  produit  certainement 
de  b(fns  effets  à  tous  ceux  qui  ont  la  poitrine  em- 
barraff.  e  le  matin  de  phlegmcs  épais  &  vifqueux, 
qu’ils  ont  beaucoup  de  peines  à  expedorer.  Pour 
cet  effet  ils  devroient  en  prendre  lur  une  rôtie, 
ou  l’avaler  difl'ous  dans  quelques  liqueurs  chau- 
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des  ;  mais  il  faut  eu  interdire  l’ufage  à  CeUx 
dont  la  conftjtuiion  eft  chaude'&  fluide. 

Le  miel  ,  dit  M,  Andiy  ,  eft  un  aflemblags 
de  particules  fulfureufes  &  balfamiques  que  les 
abeilles  lucent  de  diverfes  fleurs  ,  &  dont  elles 
rempiiffent  de  petits  trous  quarrés  formés  dans 
des  tablettes  de  cire  que  leurs  pâtes  ont  fabri¬ 
quées  ,  &  qu’on  nomme  ordinairement  gâteau. 

Il  y  a  deux  fortes  de  miel,  le  blanc  &  le  jaune; 
le  biancqui  efl:  le  plus  emploié  dans  les  alimens 
coule  de  lui-même  lans  expreflicn  &  fans  feu  , 
des  gâteaux  nouvellement  tirés  de  la  ruche  ; 
on  rompt  ces  gâteaux  ,  on  les  pofe  dans  des 
napes  luîpendués  par  les  quatre  coins  ou  fur  des 
claies ,  &  il  en  découle  un  beau  miel  blanc  que 
l’on  appelle  mhl  "vierge. 

Quand  ces  gâteaux  ne  rendent  plus  rien  ,  en 
les  prelie  ,  &  ils  donnent  un  l'econd  miel  qui  cfl: 
blanc  aufli  ;  mais  qui  fent  la  cire  ,  &  qui  n’eft 
pas  fi  bon  que  le  premier. 

Le  meilleur  miel  blanc  efl:  celui  de  Langue¬ 
doc  fi  connu  fous  le  nom  de  n.iel  de  Narbonne. 

Le  miel  jaune  s’exprime  de  toutes  fortes  de 
tablettes  de  cire  vieille  ou  nouvelle  que  l’on  fait 
chaufTer  avec  un  peu  d’eau  dans  des  baflines  ou 
chaudière-, jS;  que  i’oîi  met  enfuite  dans  des  facs 
de  toile  délfée,  que  l’on  prefle  fortement  ;  la  cire 
refle  dans  les  facs  ,  &  laifTe  échaper  un  miel 
jaune  qui  efl  moins  doux  &  moins  agréable  de 
beaucoup  que  le  blanc.  ^ 

Le  miel  échauffe  &  defféche  ,  continue  M,  An- 
dry  ,  &  de  quelque  maniéré  qu’on  en  ufe  ,  foit  en 
aliment  ,  foit  en  aliaifonnement ,  il  ne  convient 
qu’aux  tempéramens  pituiteux  ,  aux  vieillards , 
à  ceux  qui  par  la  maladie  ou  autrement,  abon¬ 
dent  en  humeurs  groffieres  &  vil'queufes  i  mais 
les  perfonnes  d’un  tempérament  bilieux  le 
doivent  éviter. 
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Il  fe  minge  cuit  ou  crud  ;  le  miel  crud  ell 
plus  déterfif,  mais  ilcaufe.  des  vents ,  &  par  le 
lel  picotant  c+u’ii  renferme  ,  il  lâche  plus  qu’il  ne 
nourrit;le  miel  cuit  eft  le  plus  alimenteux  &  lâche 
moins  ,  parce  que  la  coétion  en  a  émouHé  les 
fels. 

Le  miel  fe  mange  feul  ou  avec  d’autres  ali- 
m'^ns  ;  quand  on  le  mange  feul ,  il  deffeche  plus 
qu  i!  ne  nourrit  ,  &  quand  ott  le  mele  avec 
d’autres  alimens,  ilefl  plus  alimenteux  que  médi¬ 
camenteux  ;  il  donne  même  bonne  couleur, 
ainfi  que  le  remarque  Hypocrate. 

Il  faut  préférer  le  miel  nouveau  au  vieux  , 
celui  du  primems  ou  d’été  à  celui  d’automne  , 
le  blanc  ou  le  pâle  au  plus  foncé  ,  celui  qui 
écume  peu  en  bouillant  à  celui  qui  écume  beau¬ 
coup  ,  l’âcre  doux  à  celui  qui  n’a  que  de  la  dou¬ 
ceur  ;  enfin  le  miel  d’une  médiocre  odeur  à  ce¬ 
lui  d'une  odeur  trop  fenfible  ,  ce  dernier  étant 
pour  l’ordinaire  fophiftiqué  par  le  thin  ou  autres 
herbes  qu’on  y  mêle. 

Le  miel  eft  différent  du  miel  félon  la  qualité 
des  plantes  qui  abondent  dans  les  pays  où  on 
le  recneille;  en  Languedoc  ,  par  exemple  ,  où  il 
croit  beaucoup  de  romarin  ,  &  où  cette  plante  a 
beaucoup  plus  de  force  ,  le  miel  eft  plus  fpiri- 
tueux  &  meilleur  ,  comme  on  le  voit  par  celui 
de  Narbonne  qui  eft  avecraifon  (î  généralement 
eftimé  Les  pays  où  il  croît  force  mélilTe, donnent 
encore  d’excellent  miel;  c’eft  pourquoi  celui  de 
la  Mingrelie  eft  fi  bon  ,  comme  le  remarque  le 
P.  Lamberti  dans  fa  rélation  de  la  Mingrelie. 

Au  refte  pour  pouvoir  juger  comme  il  faut 
des  qualités  du  miel  ,  il  faut  fqavoir  que  malgré 
la  douceur  qu’on  y  remarque,  on  en  tire  un  lél 
vitriolique  fi  agiflant  ,  que  ce  fel  difibut  les 
perles,  les  coraux  &  plufieurs  autres  pierres  pré- 
cieufes  ,  comme  fait  l’efprit  de  vitrioli  j  cç 
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i^u’il  a  de  commun  avec  le  fîicre  qui  donne 
tout  de  meme  un  acide  'ort  corrofif ;  mais  il  faut 
remarquer  auffl  que  cet  elprit  acide  ,  tant  du 
fucre  que  du  miel  ,  eft  embarraffe  par  des  par¬ 
ties  fulfureufes  qui  en  modèrent  confîdérable- 
ment  l’adion. 


MIGNONNETTE.  Pour  faire  une  mignon- 
nette  ,  vous  mettez  dans  un  petit  morceau  d’é¬ 
tamine  du  poivre  long  ,  mufcade  entière ,  co¬ 
riandre  ,  canelle  ,  gingembre ,  c!ous  de  girofle  » 
macis  ;  vous  ficelez  toutes  ces  épices  &  les  met¬ 
tez  faire  quelques  bouillons  dans  une  marmite  à 
potage.  Une  mignonnette  peut  fervir  plulîeurs 
fois. 

MILLET,  Miltum,  La  graine  de  millet  ainfî 
appellée  ,  parce  qu’on  la  trouve  comme  par 
miliers  fur  la  plante  qui  la  porte  ,  eft  une  fe- 
mence  ovale  ou  prefque  ronde  ,  jaune ,  dure  , 
îuifante  &  la  plus  petite  de  toutes  les  graines  qui 
le  mangent  ;  elle  vient  fur  un  chaume  ou  tuiau 
qui  eft  haut  d’une  coudée  ,  gros  , noueux  &  co- 
toneux  ,  dont  les  feuilles  relTemblent  à  celles  du 
rofeau ,  &  où  font  des  épices  qui  nailTent  par 
bouquets  aux  fommités  des  branches. 

Le  millet  eft  venteux  ,  il  fe  digéré  difficilement 
&  péfe  fur  l’eftomac  ;  il  ne  convient  qu’aux 
perfonrres  d’une  confiitution  robufte  &  qui  di¬ 
gèrent  bien.  Les  mélancoliques  &  ceux  qui 
abondent  en  humeurs  groffieres ,  doivent  s’en 
abftenir. 

On  en  fait  une  efpece  de  bouillie  dans  plu- 
fieurs  endroits ,  dont  la  qualité  propre  eft  de 
«leffécher  le  corps  fans  fournir  prefque  aucun 
lue  capable  de  le  foutenir  ;  auffi  le  millet  eft-il  le 
plus  fec  de  tous  les  grains  quoiqu’il  croifTe  dans 
des  lieux  fombres  &  humides. 

On  fait  du  pain  demiftet  qui  eft  très  difficile 
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à  digérer  ,  quoique  ce  foit  le  plus  friable  de 
tous  les  pains 

MINtDROIT  ,  voyez Mtnus-drohs. 

MIROTON.  Maniéré  d’apprêter  certaines 
viandes  ou  poiffbns  en  gras  &  en  maigre  ;  on  en 
fait  de  pluneurs  façons  qu’on  fert  pour  Tntrée. 

Miroton  de  Veau. 

Prenez  une  belle  rouelle  de  veau  ,  faites-en 
pluüeurs  tranches  bien  minces  que  vous  bat- 
terez  avec  le  couperet  pour  les  applatir  ;  hachez 
d’autres  tranches  de  rouelle  de  veau  avec  du 
iard,  de  la  moelle  de  bœuf,  champignons, 
trufes ,  fines  herbes  ^  bons  altaifonnemens  ; 
rnettez-y  deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  &  un  peu 
de  mie  de  pain  trempée  dans  de  la  crème. 

Cette  faree  étant  faite  garniflez  le  fond  d’une 
caflerole  de  bardes  de  lard  bien  arrangées  *, 
niettez-v  'enfuite  vos  tranches  de  veau  battues  , 
puis  la  farce  que  vous  couvrirez  du  refte  de  vos 
tranches  ,  le  tout  bien  fermé  ;  renverfez  en- 
fuite  vos  bardes  de  lard  ,  cou  vrez  bien  le  tout 
&:  mettez  doucement  delTus  Sf  deffbus  com¬ 
me  une  braife  ;  le  miroton  étant  cuit  dcgrailfez- 
le  bien  ,  drelTez-le  dans  un  plat  le  deffus  deffous, 
mettez-y  fi  vous  voulez  un  peu  de  coulis’-  de 
champignons  par-defliis  Ç  Voyez  au  mot  Cham~ 
■pignons  ,  la  maniéré  de  le  faire  ,  )  &  fervez 
chaudement. 

Autre  maniéré  de  Miroton, 

Faites  un  godiveau  bien  lié  &  bien  alfaifonne 
de  trufes  ,  champignons  &; jambon  cuit;  mettez- 
le  dans  une  cafferole.  avec  deux  ou  trois  an¬ 
chois  ;  laiflez- le  cuire  avec  du  lard  fondu,  un 
peu  de  boüillon  &  un  coulis  ;  coupez  enfuite 
par  tranches  du  bœuf  tendre  &  maigre  que 
vous  mettrez  dans  votre  ragoût  ;  remuez  le 
tout  &  ne  le  iaiffez  bouillir  que  très-peu.  Quand 

Ff  iv 
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il  eft  cuit,  mettez-y  un  Jus  de  citron  &  fervez 
chaudement. 

Autrement» 

Faites  un  bon  godiveau  bien  lié  ,  de  mênae 
que  pour  le  poupeton  ;  faites-en  un  bord  au¬ 
tour  de  votre  plat  comme  fi  c’étoit  un  bord  de 
potage  au  lait  compofé  de  blancs  d’œufs  ;  dorez 
avec  des  œufs  battus  ,  &  l’ayant  paffé  bien 
proprement,  faites  lui  prendre  couleur  au  four, 
(^uand  il  eft  cuit,  égouttez  bien  proprement  la 
graiffe. 

Ayez  une  terrine  compofée  du  carré  de  mou¬ 
ton  coupé  par  morceaux,  d’un  bout  faigneux 
de  mouton,  de  petit. lard  ,  quelques  pigeons  & 
cailles  fi  vous  le  pouvez.  Tout  cela  étant  bien 
cuir  dans  une  terrine  comme  fi  c’étoit  une  braife, 
il  faut  avoir  de  petits  pois  palTés  ,  ou  des  pointes 
d  alperges  félon  la  faifon  ;  tirez  vos  viandes  de 
la  terrine  ,  mettez-les  dans  votre  plat  après  les 
avoir  égouttées  ,  les  pois  par-deflus  ;  vous 
pouvez  y  ajouter  quelques  cœurs  de  laitues 
blanches  cuits  dans  ^mêmefaulTc  ,  &  fervir 
chaudement. 

À  la  place  de  la  terrine  quand  il  n’y  a  que  le 
bord  ,  on  met  au  milieu  toutes  fortes  de  bons 
ragoûts  ;on  peut  encore  y  mettre  un  hachis  de 
mouton. 

Autre  Miroton  de  filets  de  bœuf  rôt  is ,  ou  de 
pièces  de  bœuf  bouillies» 

Ayant  fait  une  bordure  au  plat  comme  on 
vient  de  le  dire,  coupez  les  filets- par  petites 
tranches  bien  minces  &  les  arrangez  dans  le  plat 
où  eft  la  bordure  ;  faites  une  faulîe  hachée  de 
ce'ite  maniéré.  Coupez  du  jambon  crud  &  le 
coupez  par  petits  dés  ;  mettez-le  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  hachez  un 
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peu  de  ciboules  &  de  perfil ,  des  trufes,  des  cham¬ 
pignons  &  quelques  mouflerons  mettez  la  cal- 
lerole  fur  le  fourneau  ,  faites  faire  quelques  tours 
au  jambon  ;  mettez-y  la  ciboule  ,  le  perfil ,  les 
rrufes ,  les  champignons  &  les  moulTerons;  paf- 
fez  le  tout  enfemble  &  le  mouillez  de  ius ,  & 
le  laiffez  mitonner  à  petit  feu  ;  liez  enfuite  d’un 
bon  coulis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au 
mot/dwiuw,la  maniéré  de  le  faire  ;  )que  la  faulTe 
hachée  Toit  d’un  bon  goût,  &  qu’elle  ait  un  peu 
de  pointe  ,  mettez-y  queîïjues  câpres  fines;  met¬ 
tez  un  peu  de  fauffe  hachée  fur  les  filets  pour  les 
faire  chauffer  fans  bouillir.  Quand  ils  font 
chauds ,  jettez  le  relie  de  la  faulfe  hachée  del^ 
fus,  &  fervez  chaudement. 

L’on  fait  des  mirotons  de  toutes  fortes  de 
filets  de  viandes.  La  bordure  fe  fait  toujours  de 
la  même  maniéré  ,  le  ragoût  feul  qu’on  met 
dedans  en  fait  la  différence. 

Mhoton  en  maigre. 

Prenez  des  carpes  ou  autres  poiffons ,  fen- 
dez-les  tout  le  long  par-devant ,  &  prenez  garde 
de  les  gâter  fur  le  dos  ;  ôtez-en  l’arête  &  leur 
coupez  la  tête  ;  étendez-les  fiir  la  table  ;  prenez 
enluite  cfe  la  chair  Je  bon  poiffbn  avec  de  l’an¬ 
guille  ,  faites-en  une  bonne  farce  dont  vous  far¬ 
cirez  vos  poiiTons  ;  roulez-les  enfuite  comme 
pour  des  filets  mignons.  Voyez  cet  article. 

i^renez  enfuite  une  callerole  ;  faites  une  ef- 
pece  d’ômeletce  avec  un  peu  de  farme  qui 
tienne  tout  le  fond  de  la  cafferole  ,  rangez  def- 
fus  vos  poilfons  farcis  après  avoir  mis  du  beurre 
fur  l’omelette  ;  le  poiffbn  étant  rangé  avec 
quelques  trufes  &  quelques  champignons  bien 
affaifonnés  ;  couvrez  le  tout  d’une  autre  ome¬ 
lette. 

.Mettez  après  cela  la  cafferole  fur  un  petit 

fêU;' couvrez-ia  &  iaiffez  cuùe  le  tout  douce-; 
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ment  ;  prenez,  garde  qu’il  ne  s’attache  au  fond. 
Quand  il  eft  cuit,  égouttez.-ie  bien  de  Ton  beurre, 
dreffez  votre  miroton  fur  une  affiette  le  delTus 
delfous  coupez  au  milieu  un  petit  morceau 
en  rond  ,  verfez-y  un  p-^tit  coulis  de  champi¬ 
gnons  ,  recouvrez  du  merae  morceau  ;  cela 
fait ,  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  aufîi  faire  une  farce  comme 
pour  le  poupeton  dont  on  parlera  dans  l’aaicle 
îuivant  en  faire  un  cordon  autour  du  pl.it 
que  vous  mettrez  cuire  au  four  ,  &  vous  le 
remplirez  d  un  bon  ragoût  de  champignons  , 
morilles ,  trufes  ,  moulferons  ,  anchois ,  le  tout 
bien  haché  enfemble  ,  &  toutes  fortes  de  filets 
de  poiflbns  &  câpres,  un  lit  de  ragoût  &  un 
autre  de  filets  jufqu’à  ce  qu’il  foit  plein  ;  & 
î’ayant  fait  mitonner  fur  un  petit  feu  ,  fèrvez 
avec  faufle  du  ragoût. 

Pour  le  miroton  de  merlans  ,  voyez  cet  ar¬ 
ticle  au  mot  Merlan. 

Ml  roion  de  Saumon, 

Prenez  une  tranciie  de  faumon  ,  ôtez-en  la 
peau  ,  hachez-en  la  chair  avec  perfil  ,  ciboules  , 
quelques  champignons  poivre  &  fel  ;  mettez -y 
deux  ou  trois  jaunes  d’œufs  crus ,  un  peu  de  mie; 
de  pain  trempée  dans  la  crème  ,  deux  ou  trois 
clous,  une  douzaine  de  grain  de  coriandre  bat¬ 
tue  ;  pilez  le  tout  dans  un  mortier  avec  un 
morceau  de  bon  heurte  frais  ;  formez  un  cor¬ 
don  de  votre  farce  autour  d’un  olat ,  frotez-le 
d’un  œuf  battu  pour  le  rendre  bien  uni  ;  frotez- 
îe  enfuite  d’un  peu  de  beurre  fondu  ,  pannez- 
îe  d’une  mie  de  pain  bien  fine  &  le  faites  cuire 
au  four.  Quand  il  eft  cuit  &  bien  coloré  ,  dé- 
grailieZ'le  ,  nettoyez  bien  le  bord  &  le  fond  du 
plat  fans  toucher  à  la  bordure. 

Faites  griller  deux  ou  trois  tranches  de  fau¬ 
mon  j  coupez-ies  par  filets  de  la  longueur  du 
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doigt;  faites  un  ragoût  avec  des  champignons, 
des  trufes  &  des  moulTërons  que  vous  paffez 
dans  une  caflererole  avec  un  petit  roux  de  beurre 
&  de  farine;  mouillez-ie  de  bouillon  de  poif- 
fon  ,  lailfez-le  mitonner,  dégrailTe^- le  ,  liez- 
le  d’  un  coulis  d’LcrevilTes ,  mettez*y  des  queues 
d’écreviffes  &  vos  filets  de  faumon  mitonnés  ; 
arrangez  enfuite  dans  le  plat  où  eft  la  bordure 
de  farce  ,  les  filets  de  faumon  ;  jettez  votre  ra¬ 
goût  de/Tus  ,  qu’il  ait  un  peu  de  pointe  ,  &  fèr- 
vez  chaudement  pour  fnirée. 

L’on  fait  toutes  fortes  de  mirotons  de  poîf- 
Ibn  ;  le  ragoût  feul  qu’on  met  dedans  en  fait  la 
différence  ,  comme  toutes  fortes  de  ragoûts  de 
filets ,  comme  filets  de  folets  ,  filets  de  bro¬ 
chets  ,  filets  d’anguilles ,  de  raie  coupée  en  fi¬ 
lets  ,  filets  de  truites  &  d'autres  poiiTons.  Il 
,  n’y  a  qu’à  faire  un  ragoût  de  mouflerons ,  de 

!  champignons  ou  d’huîtres  :  on  trouvera  fous  les 

articles  particuliers  la  maniéré  de  faire  ces  ra- 
,  goûts. 

I  Le  ragoût  étant  fait ,  on  met  mitonner  dans 
le  ragoût  les  filets  de  l’efpece  de  poifibn  dont 
on  fait  le  miroton  ;  on  dreffe  enfuite  les  filets 
I  dans  le  plat  où  eft  la  bordure  de  farce  ;  on  vuide 
i  le  ragoût  par-deffùs  ,  &  l’on  fert  chaudement, 
Lorfqu’on  n’a  point  de  faumon  pour  faire  la 
farce  ,  on  peut  fe  fervir  d’autre  chair  de  poi(- 
fon,  carpe  ,  tanche  ,  truite  ou  autres. 

MITTONNAGE  GRAS  ,  ou  boüillon 
pour  les  potages.  Mettez  dans  une  marmite 
avec  de  l’eau  froide  un  morceau  de  paleron  & 
î  trumeau  ,  ou  fi  l’on  le  peut  de  la  culotte  de  bœuf 
I  ou  de  la  tranche  ,  &  quelques  cuifTeaux  de 
veau  ,  félon  la  quantité  que  vous  en  voulez 
faire  ;  écumez  cela  en  y  mettant  de  l’eàu  fraîche 
;  de  tems  en  tems  ;  mettcz-y  enluite  carotes  , 
panais  ,  oignons ,  un  bouquet  j  laiftez  cuire 


34’  Mit.  mit. 

cexa  doucenient  félon  que  vous  voulez  que  le 
bouillon  ait  de  la  foi  ce  :  vous  pouve^y  faire 
cuire  vos  volailles  blanchies  &  ficelées ,  en.  ob- 
fervant  de  les  remettre  dans  le  derrière  de  la 
marmite  plutôt  que  dans  le  devant  ;  paffez  en- 
fuite  le  bouillon  afin  qu’il  fe  dégraifTe  ;  fervez- 
vous  de  ce  boiiillon  pour  mitonner  vos  potages: 
on  a  auffi  de  petites  marmites  de  garnitures  dif¬ 
ferentes  qui  fervent  à  mafquer  chaque  potage, 

Mhonnages  pour  toutes  fortes  de  f  otages  matgres, 

^  Mettez  le  foir  une  marmite  au  Feu  avec  de 
î  eau  &  de  gros  pois  fecs  ,  ajoute  z-y  carores  , 
panais  ,  céleri  ,  choux  ,  poireaux  ,  navets , 
oignons  &  quelques  clous  de  girofle  ;  faites 
bouillir  votre  marmite  ii  la  laifTez  devant  le 
feu  jufqu  au  lendèmain  matin  que  tout  ff  ra  cuit  % 
retirez  votre  marmite  &  la  lailTez  repofer. 

Prenez  enfuite  des  carotes  que  vous  coupez 
en  deux  avec  des  panais  &  des  oignons  entiers  ‘ 
mettez  le  tout  dans  une  caïïerole  avec  un  bon 
ino’'ceau  de  beurre  fur  un  fourneau  ;  couvrez  la 
cafTerole  &  la  remuez  de  tems  en  tems.  Quand 
vos  racines  auront  pris  belle  couleur  ,  moüillez- 
les  de  votre  boüillon  de  pois  ;  mettez-les  en- 
fuite  dans  une  ma’-mite  avec  leur  boüillon  ,  & 
achevez  de  remplir  cette  marmite  du  boüillon 
de  pois;  faites-la  bouillir  tout  doucement  & 
raiTaifonnez  ;  mettez  y  un  paquet  de  céleri,  un 
de  poireaux  ,  un  de  racines  de  perfil  ,  une  mi- 
gnonette  :  fi  vous  avez  des  carcafles  de  poilfons 
vous  pouvez  les  empoter  avec  le  refie.  Toutes 
fortes  de  poilfons  font  bons  pour  ce  mitonnage, 
pourvu  qu’ils  ne  Tentent  point  la  bourbe. 

Ce  bouillon  eft  bon  pour  toutes  fortes  de 
potages  maigres ,  &  pour  mouiller  toutes  fortes 
de  coulis  maigres  &  potages  aux  herbes  ,  aux 
oignons ,  aux  choux ,  &  aux  lentilles  &  aux 
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Tiavf'tç.  Le  bouillon  des  oies  ne  le  peut  fiire 
autrement  la  d.llérence  îeule  des  coulis  en  fait  la 
difiinctTon. 

MITONNER  ,  Tams  oifas  in  jure  madefacere 
&  n:acerare.  Laiffer  bouillir  un  potage  lur  um 
rechaut  plein  de  feu  ou  (ur  un  fourneau  ,  julqu’à 
ce  que  le  pain  (bit  entièrement  imbibé  de 
bouillon  ,  &  comme  en  bouillie. 

On  laifle  toujours  mitonner  une  foupe  avant 
de  la  fervir ,  non  quelle  en  foit  plus  Eiine  ,  mais 
elleenefl  plus  agréable  au  goût  Quand  une 
loupea  mitonné,  s'il  n’yapasatfez  d^e  bouillon 
on  y  en  remet  de  nouveau.  Cependant  quelques 
uns  aiment  mieux  une  foupe  bien  mitonnée  & 
comme  féche  ,  taillée  avec  des  croûtes  rôties 

il  y  a  encore  quelques  ragoûts  qu’on  laifTe  mit- 
tonner  dans  leur  (auife  en  cuifant  pour  leur 
donner  plus  de  relief  &  un  goût  plus  exquis. 

MOELE  ,  AleduHa.  Cette  partie  des  ani¬ 
maux  eft  comme  la  grailfe  ,  d’une  fubftance 
iniipide  ,  difficile  a  digérer  ,  propre  à  produire 
un  lue  groflier  &  épais,  à  excirer  des  naufées 
&  a  abattre  l’appétit.  On  fait  ufage  de  la 
moelle  de  quelques  animaux  dans  les  cuifînes. 

Moelle  de  Bœuf. 


^On  s  en  fert  dans  les  farces  ,  dans  les  petits 
pâtes  ,  dans  les  tourtes  à  la  moelle.  On  s’en 
lert  a  nourrir  des  cardons  &  autres  légumes  • 
on  en  fait  un  très  grand  ufàge  ,  cependant  elle 
ne  peut  que  rendre  indigeftes  &  pefans  fur 

Leftomac  les  mets  dans  iefquels  on  la  fait  en- 

t  rçf  » 

M  celle  de  Veau  &  'de  Mouton. 


On  emploie  une  efpece  de  moè'lle  connué 
I  fous  le  nom  d’amourettes  ,  que  l’on  trouve  dans 
I  les  reins  de  ces  animaux  quand  on  les  fend» 
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Voyez  au  mot  Amourettes  ,  la  maniéré  de  l’ap¬ 
prêter. 

MONTANS-  On  fe  fert  des  montans  de 
cardes*&  des  montans  de  laitues  romaines  ;  on 
les  apprête  de  la  même  maniéré. 

Montans  de  laitues  romaines  avec  une  ejfence. 

Prenez  ce  que  vous  voudrez  de  laitues  ro¬ 
maines  montées  ,  épluchez-bien  les  montans  ; 
gouttez  s’ils  ne  font  point  trop  amers  ;  faites- 
îes  cuire  dans  un  blanc  de  farine  ,  graifle  de 
bœuf,  du  boüillon  ,  une  tranche  de  citron  ,  ou 
verjus  &  fel.  Quand  ils  font  cuits  ,  dégraiffez- 
les ,  mettez-les  dans  une  bonne  efTencc  ,  don¬ 
nez-leur  quelques  boüillons  pour  leur  faire 
prendre  du  goût,  &  fervez  pour  Lntremets  ou 
pour  garnir  quelques  Entrées. 

Montans  de  cardes  au  jus. 

Epluchez  bien  vos  montans  ,  faites-les  cuire  à 
demi  dans  une  eau  blanche  que  vous  faites  avec 
de  l’eau,  de  la  farine,  du  beurre  &  du  leJ.  Quand 
ils  font  à  demi-cuits,  retirez-les  &  les  mettez 
égoutter  ;  mettez-les  enfuite  dans  une  caflerole 
avec  du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ;  laif- 
fez-les  mitonner  à  petit  feu  pendant  une  heure. 
Avant  de  fervir  poulTez-les  un  moment  fur  un 
fourneau,  en  y  mettant  gros  comme  une  noix 
de  bon  beurre  manié  de  farine  S:  remuant  tou¬ 
jours.  Donnez  à  votre  ragoût  une  petite  pointe 
de  vinaigre  ,  &  fervez  chaudement  pour  En¬ 
tremets. 

On  apprête  de  même  les  montans  de  laitues 
romaines. 

MORUE  ,ou  Moluè  ,  ainfî  appellée  du  nom 
des  nies  où  elle  vient.  C’eft  un  grand  poiflon 
nommé  en  Latin  Maris  Lucius, en  François  Merlitê, 
Merluche  ou  brochet  de  mer ,  qui  a  le  de£us 
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<^u  corps  d  un  gris  cendré  ,  parfemc  ds  plufîeurs 
taches  noires  ,  avec  des  lignes  tout  le  loncr  du 
dos  ,  le  ventre  blanc,  la  bouche  armée  de  dents 
crenelees  en  forme  de  icie ,  &  les  yeux  d’un 
jaune  dor^. 

Ce  ooüfon  fe  mange  frais  ou  fec  ;  on  l’ap¬ 
pelle  Moluê  quand  il  eft  frsis  ,  &  il  retient  le 
norp  de  Merluche  quand  il  a  été  féché. 

La  morue  eft  pour  ainfi  dire  le  bœufdes  jou^s 
maigres  ;  &  c’eft  un  fort  bon  manger,  nuand 
elle  M  a  pas  été  Talée.  Quand  elle  a  été  Talée  , 
le  tel  marin  a  fixe  &  appefànti  les  parties  les 
plus  volatilles  &  les  plus  propres  à  exciter  une 
faveur  agréable  ,  &  outre  cela  s’étant  introduit 
dans  les  pores  de  cette  meme  chair  ,  il  la  rendue 
plus  Toiide  ,  plus  dure  &  plus  compaéfe,  &  con- 
Icquemment  plus  difficile  à  digérer.  La  meilleure 
eff  ceMede  Terre-Neuve,  tlle  s’apprête  de  plu- 
fiei rs  façons,  mais  la  maniéré  la  plus  laine  eft 
ce.Ie  dont  les  Cuifiniers  l’accommodent  le  plus 
commnr  ément ,  lorfqu’üs  la  font  cuire  dans  une 
chaudière  avec  de  l’eau  ,  &  qu’après  l’avoir  écu- 
mee,  ils  I  otent  de  deflus  le  feu,  &  la  couvrent  de 
quelque  linge  pour  l’attendrir  ;  puis  l’effiuient,  & 
y  font  une  faulie  ,  avec  du  beurre  fealernent , 
&  un  peu  de  perfil  par- defTus. 

La  morue  efl  ertcore  fort  faîne  au  demi  court- 
bouillon,  apprêtée  avec  du  beurre  bien  frais; 
majs^  pour  la  morue  en  ragoût ,  la  morue  frite  , 
ou  rôtie  ,  ce  n  eft  pas  ce  qup  doivent  chercher 
ceux  qui  confultcnt  plus  leur  Tanté  que  leur 
goût. 

La  merluë,  ou  merluche  ,  c’eft-à-ffire  la  mo¬ 
rue  Teche  n  eft  plus  d’uafi  bon  goût .  elle  eft  plus 
fohde,  plus  dure  éc  plus  compacte;  ainfi  elle 
ne  convient  qu  a  de  Torts  eftomacs.  Cependant 
quand  elle  a  été  bien  battue  ,  &  qu’elle  eft 
Dieu  appretee  j  Toit  à  1  huile  y  Toit  au  beurre  y  cil© 
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"e  laifTe  pas  que  d’être  prefque  auffi  bonne  quâ 

morue  iraîche. 

Morue  en  ravoût. 

O 

Taillez  votre  morue  &  la  faites  cuire  avec 
eau ,  fel  &  poivre ,  laurier ,  vinaigre  ,  citron 
vert;  étant  cuite  palTez-la  au  roux,  avec  farine 
frite,  champignons  ,  un  bouillon  de  purée  ,  ou 
de  lentilles,  perfil  &  ciboules  en  paquet,  LailTez 
cuire  le  tout  ;  étant  cuit  &  la  faulTe  bien  liée , 
Itrvez  chaudement. 

Mcruë  fraîche  ou  cabtllot  au  coiirt-bonUîon. 

Faites  cuir'=‘  votre  morue  dans  un  court-bouil¬ 
lon  blanc  ,  fait  dans  une  cafferole  ,  avec  une 
bonne  poignée  de  fel ,  une  pinte  d  eau  ,  ail  , 
racines,  oignons  ,  toutes  fortes  de  fines  herbes» 
perfil  , ciboules,  giroHe  Ce  court-b' ir lion  doit 
être  fait  a  petit  feu  pendant  une  demi  heure  , 
quand  il  eft  tiré  au  clair  ,  paffé  au  tarais  ,  ou 
met  deux  fois  autant  de  lait  dans  cette  faumure» 
&  on  fait  cuire  dedans  la  morue  fraîche  à 
très-petit  feu  ,  &  on  la  lert  dans  le  même 
go.ût,  &  la  même  faufle  ,  ou  le  même  ragoût, 
tant  en  gras  qu’en  maigre. 

Morue  fraîche  en  Dauÿhîn ,  ou  ragoût  ds 
laitances  de  curpe  &  foîntes  d'a  ferges. 

Prence  une  morue  bien  fraîche  ,  étant  écaillez 
Si  vuidée  ,■  cifele/jla  ,  &  1  elTuyez  ,•  faites-la 
mariner  pendant  deux  heures ,  avec  huile  fine, 
fel,  poivre,  perfil,  ciboules  entières,  une 
goufle  d’ail  ,  une  feuille  de  l’aurier. 

Prenez  enfuitè  une  brqchette  de  fer ,  pafTez-Ia 
dans  la  morue  fraîche  ,  en  comme  nçant,  par 
les  yeux ,  le  milieif  du  corps  ,  &  finiffant  par 
la  queue  ,  on  lui  fait  prendre  la  figure  d’un 
Dauphin, 


Mettez- 
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Mettez-la  Cur  une  tourtiere  &c  l’arrofée  de 
fi  marinade.  Faites-la  cuire  au  four  ;  quand 
elle  efl  cuite,  retirez  le.  hatelet ,  &  la  drefiez 
fur  le  plat  que  vous  devez  fervir.  Servez  delTus 
le  ras^oût  fait  de  cette  façon. 

Prenez  trois  laitances  de  carpes,  faites-les 
bouillir^un  moment  dans  l’eau  ,  ainfi  que  des 
pointes  d’afperi^es.  Mettez  le  tout  dai\s  une  caP- 
ferole  a'vec  un  bon  morceau  de  beurre ,  des 
chamoignons,  un  bouquet  de  perfîl  ,  &  de 
ciboules.  Paffez-le  par  le  feu ,  &  y  mettez  une 
pincée  de  farine  ;  moiiillez  avec  un  verre  de  vin 
blanc,  &  de  bon  bouillon  maigre. 

Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  la  faufie  réduite  & 
aflaifonnée  de  bon  goût  ,  mêlez-yune  liaiibn  de 
trois  jaunes  d’œufs  ^  de  la  crème  ;  faites 
lier  la  (àuüe  fur  le  feu  ,  &  la  feriez  deifus  la 
morue.  Pour  le  mieux,  on  ne  met  les  pointes 
d’afperges  ,  que  quand  le  ragoût  eft  prefque 
fini. 

Morue  fraîche  à  la  faujfe  blanche. 

Ecaillez  &  lavez  votre  morue,  faites  bouillir 
de  l’eau  ;  mettéz-y  du.  Tel  &•  du  vinaigre  ,  en- 
.  fuite  le  cabillau  ;  faites -le  cuire  ,&  i’écumez. 
Quand  il  eft  cuit,  mettez*le  égoutter,  &  le 
dreflez  dans  le  plat  jque  vou'  voulez  fêrvir. 
Servez  deflus  une  fauffe  blanche  aux  câpres  & 
anchois  ,  ou  du  beurre  fin ,  que  vous  faites  fon¬ 
dre  ;  ou  vous  le  fervez  deffiis  ou  dans  une  fau- 
ciére.  On  peut  encore  fervir  cet«e  morue  fraîche 
avec  plufeurs  fortes  de  fauffes  liées  de  dififeren- 

tes  façons. 

•> 

Morue' fraîche  à  la  Bechameî. 

Prenez  un  morceau  de  cabillau  ,  faîtes-le 
cuire  avec  de  l’eau,  du  fel  &  du  vinaigre  ,  com¬ 
me  le  précédent.  Quand  il  eft  cuit  mettez  le 
égoutter  ,  &  le  levez  par  feuillets  ;  metœz  dans 
ene  cafferole  deux  cuillerées  de  réduéfion ,  un 
Tome  II.  G  g 
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bouquet  de  periîl ,  ciboules  ,  trois  clous  de  gi¬ 
rofle  ,  une  petite  pointe  d’ail ,  une  chopine  de 
crème  ,*  faites  bouillir  cette  fauffe  pendant  une 
demi-heure  ,  en  la  tournant  toujours  ;  palTez  la 
fauiïe  au  tamis  ,  faites-la  réduire  ,  mettez  de¬ 
dans  les  feuillets  de  cabillau ,  pour  les  faire 
chauffer  fans  qu’ils  boiiillent  ;  goûtez  fl  la  fauC- 
le  eft  de  bon  goût  &  fervez. 

Morue  fraîche  aux  huîtres  à  la'Hollandolfe, 

Prenez  une  hure  de  morue  fraîche  ,  vuidez- 
Ja  ,  &  la  lavez  ,  &  après  l’avoir  ficelée  faites-la 
cuire  avec  de  l’eau  &  du  fel ,  un  peu  de  vinai¬ 
gre  ,  quelques  oignons  en  tranches  ,  perfll  , 
ciboules  ;  prenez  des  huîtres  &  les  faites  blan¬ 
chir  dans  leur  eau  ;  mêlez  -  les  dans  de  l’eau 
fraîche  ,  &  les  faites  enfuite  égoutter  fur  un 
tamis  ;  paffez  l’eau  des  huîtres  dans  un  tamis; 
mettez  dans  une  calferole  un  bon  morceau  de 
beurre,  une  pincée  de  farine,  un  filet  de  vi¬ 
naigre ,  du  gros  poivre,  mufcade.  Mouillez 
avec  de  l’eau  des  huître  ;  faites  lier  la  iauffe 
fur  le  feu  ,  mettez-y  enfuite  le;s  huîtres  avec 
deux  anchois  hachés.  Goûtez  fl  la  faufle  eft 
de  bon  goût  ,  &  la  fervée autour  delà  hure  du 
cabillau  ,  ou  morue  fraîche. 

Morue  fraîche  f  année  au  four. 

Coupez  en  plufieurs  morceaux  votre  morue  ; 
faites-les  mariner  avec  du  beurre  que  vous 
faites  fondre  ,  fel,  gros  poivre  ,  perfll  ,  cibou¬ 
les  ,  échalotes,  ail,  le  tout  haché;  thim, lau¬ 
rier  ,  bafllic  en  poudre  ,  le  jus  de  deux  citrons  ; 
faites-les  mariner  une  heure.  Prenez  enfuite  le 
plat  que  vous  devez  fervir  ,  arrangez  deffus 
les  morceaux  de  morue  fraîche  ,  avec  tout 
leür  alTaifonnement  ;  pannez-les  de  mie  de 
pain  ,  faites-les  cuire  au  four ,  ou  fous  un 
couvercle  de  tourtiere.  Quand  ils  font  cuits  j 
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Si  de  belle  couleur  ,  vous  les  fervez  ^  les 
bords  du  plat  bien  nettoyés. 

Morue  frîte. 

Faites-la  cuire  en  eau  chaude  ,  écumez-Ia 
bien  ;  étant  cuite  laiffez  -  la  égoutter,  farinez- 
îa  enfuite  ,  &  la  faites  frira  en  beurre  afEné  , 
puis  fervez-la  ,  poudrée  de  lèl ,  avec  jus  d’o¬ 
range,  &  poivre  blanc  pour  lâuiTe. 

Autre  façon  de  morue  frite. 

Prenez  deux  entre- deux  de  morue  ou  crête  ; 
faites-la  cuire  ,  enlevez  tous  les  filets,  farinez- 
les  &  les  faites  frire  dans  de  l’huile  ,  .&  gar- 
nitfez  de  perfil  frit.  On  peut  au  lieu  de  les 
fariner  les  tremper  dans  une  pâte  à  frire  , 
qu’on  fait  avec  de  la  farine  ,  une  cuillerée 
d’huile  ,  fel  &  vin  blanc  ;  on  délaye  bien  cette 
pâte  ,  on  trempe  dedans  les  filets  de  morue 
cuits  ,  &  on  les  lèrt  de  belle  couleur. 

Monte  à  la  faujfe- Robert, 

F^ifes- frire  votre  môruë,  comme  ci-deffus  ; 
faites  une  fauffe  robert  de  la  maniéré  fuivante. 
Prenez  des  oignons  ,  coupez-les  en  dés  ,  pa(^ 
fez-les  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de 
beurre  ;  étant  roux  poudrez-les  d’un  peu  de 
farine,  &  moiiillez-les  d’un  bouillon  de  poilTon, 
&  les  laiffez  mitonner  à  petit  feu.  Etant  cuits 
mettez  votre  morue  fri^e  mitonner  dans  la 
fauffe-robert.  Voyez  Ci  la  fàuffe  efi:  de  bon  goût. 
Si  elle  n’eft  pas  affez  liée,  mettez-y  un  peu 
de  coulis.  Ajoutez  à  cette  fauffe-robert  un  peut 
de  moutarde  &  de  vinaigre  ;  dreffez  votre  mo¬ 
rue  dans  le  plat  ,  vuidez  votre  fiuffe  -  ro- 
bert  par-deffus  ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entrée. 

Si  on  ne  veut  pas  faire  mitonner  la  fanlTe  , 
on  la  met  au  fond  d’un  plat  ,  on  arrange  les 
filets  ,  ou  la  queue  de  morue  par-deffus ,  ft 
i’en  fert  pour  Eîors-d’œuvres ,  ou  Entrée, 

Cgi} 
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On  fèrt  encore  ces  queuës  de  morue  ,  ôu  ces 
filets  frits  avec  un  ragoût  de  concombre  , 
ou  de  chicorée;  on  paflTe  ce  ragoût  de  concom¬ 
bre  de  meme  que  celui  en  gras.  Au  lieu  de 
le  mouiller  de  jus  ,  on  le  mouille  de  bouillon 
de  poiffbn.  Le  ragoût  de  chicorée  fe  fait  de- 
même. 

Morue  à  la  crème  au  four. 

Levez  votre  morue  par  filets ,  après  l’avoif 
fait  cuire  comme  à  l’ordinaire.  Faites  une  faufle 
blanche  avec  de  la  crème  ,  &  la  liez  de  trois 
jaunes  d’œufs  ,  une  po-inte  d’ail  ;  mettez  la 
morue  dedans  ,  tournez-la  dans  la  caflferole  ,  & 
la  mettez  dans  le  plat  où  vous  voulez  la  1èr- 
vir  ,  pour  la  panner  par-delTus  avec  de  la  mie 
de  pain  ;  mettez-la  au  four  ,  pour  qu’elle  pren¬ 
ne  belle  couleur,  égouttez  bien  le  beurre  avant 
de  la  fervir. 

Morue'  en  Stmkerque 

Foncez  un  plat  avec  de  l’huile  ,  de  petits 
morceaux  de  beurre  ,  perfil ,  ciboules  ,  une 
pointe  d’ail  ,  le  tout  haché  ,  des  petits  morceaux 
de  tranches  de  citron  ,  des  petits  tas  d’anchois 
haches  ,  poivre  concaffé  ;  couvrez  de  morue’ 
cuite  ;  mettez  par-deiTus  de  tout  ce  qu’il  y  a 
dciTous.  Faites  ainfî  plufieurs  lits  ;  faites-la  un 
peu  bouillir  fur  le  feu  ,  couvrez  de  chapelure 
de  pain  ;  mettez  au  four  pour  que  cela  prenne 
une  belle  couleur,  &  égouttez  la  bien  de  fon 
beurre  ,  avant  que  de  la  fervir.  ■ 

Miru'è  au  gain  de  verjuf 
Faites  cuire  la  morue  ,&  enlevez  tous  les 
filets  ;  mettez-les  dans  une  bonne  fauffe  faite 
avec  du  b’urre  ,  de  la  crème  ,  de  la  farine  du 
poivre;  liez  la  fui  Ile  Sc  y  mettez  dedans  les  filets 
de  morue  avec  des  grains  de  verju;  que  vous 
aurez  fait  blanchir  ;  faites  en.'uite  chauffer  la 
morue  fans  qu’elle  bouille  ,  Sc  l'a  fervez. 
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Morue  à  la  Gafconne- 

Prenez  dsux  entre  deux  de  morue  bien 
blanche  ,  que  vous  faites  bouillir  dans  l’eau  ; 
écumez-la  ,  &  la  retirée  pour  la  faire  égoutter  ; 
mettez  dans  une  cafferole  un  morceau  de  beurre 
perfil ,  ciboules,  ail ,  échalotes  ,  le  tout  haché; 
paifez  les  un  moment  mr  le  feu  ,  ôtez  enfuite  la 
caderole  de  deffiis  le  feu  ;  mettez  dedans  la 
morue  en  feuillets  ;  n’y  mettez  point  les  peaux  ; 
mettez  enfuite  un  demi  verre  d’huile  ,  du  gros 
poivre,  le  jus  d’une  orange  ;  faites  chauffer  la 
morue  ,  en  liant  la  faulfe  ,  &  fervez  dans  le 
moment  de  crainte  que  la  fauile  ne  tourne. 

Morue  panache'e. 

Prenez  deux  entre-deux  de  morue  bien 
blanche  ;  écaillez-la  &  la  faites  cuire  à  l’eau  ; 
enlevez  tous  les  filets  ;  mettez  dans  une  caffe- 
role  un  morceau  de  beurre,  perfil,  ciboules,  ail, 
échalottes ,  le  tout  hache  ,  que  vous  paffez  un 
moment  ,  mettez  enfuite  les  filets  de  morue; 
avec  un  morceau  de  beu-re  ;  captes ,  anchois, 
des  cornichons  ,  fix  jaunes  d’œufs  ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  faites  chauffer  la  morue,  &  la* 
fautez  fiir  le  feu  ,  nour  que  la  faulfe  fe  lie. 
Ajoûtez-y  un  peu  de  7ros  poivre  ,  dî  fervez. 

Morue  auxflets  de  racines. 

Prenez  deux  carotes  &  deux  panais  que 
vous  coupez  en  filets  ;  faites-les  blanchir  un 
moment ,  &  les  faites  cuire  dans  du  bon 
bouillon  maigre.  Quand  les  filets  font  cuits 
&  leur  fauffe  tout-à-fait  réduite,  mettez  des 
feuilles  de  momè  cuites  dans  de  l’eau,  aveç 
les  filets  de.  racines  ;  faites-les  fauter  un  moment 
pour  qu’ils  fe  mêlent  bien  enfemble ,  drelfez- 
ies  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir  ;  mettez 
par  deffus  une  fau  le  blanche  avec  de  la  mou¬ 
tarde.  Mettez  dans  une  caffetole  un  morceau  de 
beurre ,  une  pincée  de  farine ,  une  cuillerée 
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â’eau,  du  gros  poivre,  un  peu  de  moutarde  ; 
faites  lier  la  faufle  furie  feu,  &  la  fervez  def-* 
fus  la  morue. 

Ç^ueue  de  morue  en  filets  ou  en  cajferoh. 

Ecaillez  une  belle  queue  de  morue  ,  déta- 
chez-en  la  peau  ,  &  la  faites  defeendre  en  bas  ; 
levez  les  filets ,  &  rempliflTez  Ibs  creux  d’une 
farce  de  poilTon  ,  ou  fines  herbes, avec  beurre  & 
chapelure  de  pain.  Remettez  la  peau  par-defTus  ; 
l’ayant  pannée  proprement  ,  faites-la  cuire  au 
four  ,  de  belle  couleur  ,  ou  dans  une  tourtiere  , 
feu  deffus  &  defTous  ;  faites -y  un  ragoût  de 
champignons  ,  ou  de  morilles,  bien  aflaifbnné, 
&  Cuit  à  propos ,  que  vous  jettez  delTus  en 
fervant, 

Queue  de  morue  frhe. 

Faues-la  cuire  dans  de  l’eau  chaude  ,  fans 
qu’elle  bouille  ,  afin  qu’elle  demeure  bien  en¬ 
tière  ,  &  après  qu’on  l’a  laifTée  égoutter  ,  on  la 
farine  ,  &  on  la  frit  en  beurre  affiné.  Servez 
avec  jus  d’orange .  &  poivre  blanc;  garnilfez 
cette  queue  de  crêtes  de  morue  empâtées ,  & 
frites. 

Antre  mantere. 

Prenez  une  queue  de  morue  bien  défallée  , 

laifTez-Ia  entière,  ou  coupez-la  par  filets  , 
efTuyez-la  bien  ,  &  la  farinez.  Faites-la  frire 
avec  du  beurre  affiné  ;  qu’elle  prenne  une 
belle  couleur ,  &  la  fervez  féche ,  garnie  île 
perfîl  frit. 

Queue  de  morue  farcie. 

Prenez  la  chair  d’une  carpe  ,  &  la  moitié 
d’une  anguille  ,  avec  un  peu  de  perfi! ,  un  peu 
de  ciboule  ,  quelques  champignons  ;  afiai'b'inez 
de  fel ,  poivre  ,  fines  herbes  ,  &  fines  épices, 
lin  peu  de  pain  trempé  dans  de  la  crème  de 
lait  ,  trois  ou  quatre  jaimes  d’oeufs  cruds  ,  le 
iotit  bien  haché  enfemble  ,  &  pilé  dans  le 
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mortier,  avec  du  beurre  frais ,  félon  la  quantité 
qu’ilya  de  chair. Faites  cuire  une  queue  de  moruë^ 
îirez-en  les  filets ,  gardez  l’aréte  ,  &  le  bout 
de  la  queue  qui  y  tient  ;  faites  un  ragoût  de 
champignons  ,  trufes  ,  que  vous  palîez  dans 
une  caiferole  ,  avec  un  petit  roux  de  beurre 
&  de  farine  ,  &  le  mouillez  d’un  boiiillon  de 
poiflbn. Laiifez  mitonner,  &  dégraiffez.  Met- 
tçz-y  quelques  laitances  de  carpe  ,  &  les  filets 
de  morue.  Achevez  de  lier  la  îaulTe  d’un  coulis 
d’écreviffes.  Si  le  ragoût  eft  de  bon  goût  , 
lailTez-le  refroidir.  De  l’arête  de  morue  faites- 
en  une  queue  avec  la  farce  ;  faites  -  y  un 
bord  autour  de  la  hauteur  de  trois  doigts  , 
8e  y  mettez  votre  ragoût  ;  couvrez  de  la 
même  farce.  Trempez  un  couteau  d'ans  un 
œuf  battu  ,  pour  arranger  la  farce  &  la  rendre 
bien  unie.  Faites  fondre  un  morceau  de  beurre 
frais  ;  jettez-le  deffas  ,  pannez  de  mie  *de 
pain  bien  fine  ;  mettez  cuire ,  que  cette  queue 
farcie  foit  de  belle  couleur ,  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Si  cette  queue  cuit  dans  une  tourtiere  ,  il 
faut  y  mettre  par  deffus  de  petites  tranches  de 
pain  bien  minces ,  afin  de  l’empêcher  de  s’at¬ 
tacher  ,  pour  qu’elle  fe  glifle  naieux  dans  un  plat 
pour  la  fervir. 

Queue  de  morue  à  la  uitnte  menehouJd. 

Fates  cuire  une  couple  de  queues  de  morue 
dans  l’eau^boüillante.  Etant  cuites  ,  ôtez-en  les 
filets,  8t  laiffez-les  plus  grandes  que  vous  pour¬ 
rez.  Faites  une  faulfe  avec  du  beurre  frais  ,  une 
pincée  de  farine  ,  du  perfil  bâché  ,  quelques 
trufes ,  champign  ons  hachés  ,  quelques  câpres, 
poivre  ,  mufeade ,  &  de  la  crème  douce  , 
mettez  vos  filets  de’  morue  dedans  ;  faites-les 
mitonner  à  petit  feu  fur  un  fourneau  ;  fi  la 
faulTe  eft  de  bon  goût  ,  &  pas  trop  fallée  j 
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laifTei-la  refroidir  ,  mettez  0111  hachi?  de  Carp» 
au  fond  d’un  plat  ;  garnilTez  le  tour  de  votre 
plat  de  filets  de  -  morue  ;  pannez  par-tout  d’une 
mie  de  pain  bien  fine  ^  mettez  au  four,  que 
le  tout  prenne  belle  couleur  ,  &  fervez 

chaudement  pour  Entrée  ,  ou  pour  Entre¬ 
mets. 

Monte'  au  beurre  noîr. 

Votre  morue  cuite  ,  comme  ci  delTus ,  fer- 
vez-la  au  beurre  noir  ,  &  perlil  frit  à  la  faufle  aux 
câpres  &  anchois. 

Tourte  de  moru'e'. 

Faites  cuire  deux  queues  de  morue  dans  de 
l’eau  bouillante.  Ote/.-en  les  filets  ;  faites  une 
EaulTe  avec  du  beurre  frais,  un  peu  de  farine > 
perfil  ,  champignons  ,  trufes  hachés  ,  &  alTai- 
îbnnez  de  poivre  &  de  mufcade  ;  mettez-y  de 
la  crème  de  lait.  Mettez  les  filets  de  morue 
dans  la  fituffe  ;  faites  mitonner  le  tout  à  petit 
feu  ,  en  le  remuant  de  tems  en  tems.  Il  faut 
que  lé  ragoût  foit  d’un  bon  goût.  Lailfez-le 
refroidir.  Foncez  une  tourtiere  ,dela  grandeur 
que  vous  voulez  la  faire,  d’une  abailTe  de  feuil¬ 
letage  ,  au  fond  mettez  un  hachis  de  carpe. 
Mettez  enfuite  les  fii^ts  de  morue. Couvrez  d’une 
autre  abaiffe  de  feuillage, &  faites-le  cuire  au  f  rur. 
Etant  cuite  drelTez  dans  un  plat  ,&  découvrez 
la  tourte  pour  y  jetter  un  ragoût  de  laita’nces 
de  carpe  delTus  .  ou  bien  un  rago'it  d’écreviffes 
ou  de  moules.  Recouvrez  la  tourte  &  la  fer¬ 
vez  pour  Entrée. 

On  fait  encore  des  beignets  de  morue.  Voyez 
Betgnets. 

Merluche  ou  moru'e  feche. 

Prenez  de  la  morue  féche  ;  coupez-Ia  par 
morceaux  ,  &  la  faites  tremper  du  foir  au 
lendemain,  faites-la  cuire  à  grande  eau.  Pre¬ 
nez  une  caflerole  ,  &  y  mettez  un  bon  morceau 

de 
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tde  beurre  ,  de  la  ciboule  ,  perfil  haché  ,  poivre 
concalie.  Tirez  la  morue  de  l’eau  ,  mettez-l:i 
fur  cette  fauiFe  ,  avec  oignons  cuits  dans  U 
braife.  Faites  chauffer  la  morue  ,  &  remuez  la 
fauffe  ,  jufqu’à  ce  quelle  foit  lice.  Etant  liée  & 
de  bon  goût  ,  fervez-la  chaudement  pour 
Entrée. 

Merluche  à  la  faujfe  à  la  Gafconne. 

La  merluche  la  plus  blanche  eft  effimée  la. 
meilleure.  Avant  que  de  la  mettre  tremper, 
battez-la  bien  par-tout  avec  un  marteau  pour 
l’attendrir  ;  faites-la  tremper  pluffeurs  jours  ,  en 
la  changeant  d’eau  ;  faites-la  cuire  dans  de  l’eau 
de  riviere  ;  retirez-la  &  Ja  mettez  en  morceaux 
par  feuillets. 

Enfuite  mettez  ces  feuillets  dans  une  caflero- 
le  avec  de  l’huile  fine  ,  &  autant  de  bon 
beurre,  gros  poivre  ,  un  peu  d’ail  &  defel;fi 
elle  eft  trop  douce,  mettez  la  caflerole  fur  un 
fourneau  ,  en  la  remuant  làns  cefle  ,  jufqu’à  ce 
que  le  beurre  foit  lié  avec  l’huile  ,  &  la  man¬ 
gez  dans  le  moment ,  parce  que  cette  faufie  , 
à  mefure  quelle  refroidit ,  fe  tourne. 

Merluche  frite. 

_Mettez-Ia  deffaler ,  coupez-Ja  par  morceaux 
faites-la  cuire  dans  l’eau  ;  étant  cuite  poudrez  la 
de  tanne  ,  &  la  faites  frire  au  beurre  roux  ,  & 
la  fervez  pour  Entremets.  * 

On  peut ,  fi  l’on  veut,  la  manger  à  la  faufle- 
robert ,  ap-ès  qu’elle  eft  cuite,  ou  bien  avec 
de  bon  beurre  ,  oignon  coupé  menu  ,  poivre 
fcl,  vinaigre  ,  &  la  fervez  pour  Entrée.  * 

Nous  n'ajoûterons  rien  ici  à  ce  que  nous  avons 
dit  au  commencement  de  cet  article,  fur  les 
différens  apprêts  de  la  morue,  ou  de  la  merluche* 
on  a  fuffiramment  expofc  les  différens  apprêts 
qui  les  rendent  l’une  «Sc  l’autre  plus  ou  moins 
faines. 

Tome  IL  H  h 
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MORILLE  ,  Fungiis  pumicofus.  Efpece  Jô 
champignon  printanier, gros  comme  une  noix  , 
oblong  ,  piramitlal  ou  oval  ,  tendre  ,  ridé  , 
poreux  ,  caverneux  ou  percé  de  grands  trous  y 
de  couleur  blanchâtre  ou  jaunâtre  ,  ou  d’un 
blanc  qui  tire  un  peu  fur  le  rougeâtre,  quelque¬ 
fois  noirâtre.  Il  diffère  du  champignon  ordi¬ 
naire,  en  ce  qu’il  eft  naturellement  percé  de 
pluheurs  grands  trous  ,  au  lieu  que  le  cham¬ 
pignon  ordinaire  eft  feuilleté  ou  fiftuleux. 

La  morille  contient  beaucoup  d’huile  ,  de 
phlegme  &  de  Tel  volatil ,  peu  de  terre  ;  elle 
croît  dans  les  lieux  herbeux  ,  humides,  dans  les 
bois  ,  au  pied  des  arbres. 

Les  morilles  font  délicieufes  dans  les  faufTes, 
elles  fortifient,  reftaurent,&  propres  pour  ex¬ 
citer  l’appétit  ;  l’ulage  fréquent  qu’on  en  fait 
échauffe  beaucoup  ,  &  rend  les  humeurs  âcres. 

Elles  conviennent  dans  un  tems  froid  aux 
phlegmatiqucs  &  à  ceux  en  général  dont  les 
humeurs  font  groffieres  &  peu  en  mouvement  ; 
mais  les  perfonnes  d’un  tempérament  chaud  & 
bilieux  doivent  s’en  abflenir. 

On  doit  choifir  les  morilles  tendres  ,  greffes 
comme  une  noix  ,  ovales  ou  oblongues  ,  d’une 
couleur  jaunâtre  ou  blanchâtre  ,  &  percées  de 
grands  trous  qui  repréléntent  des  rayons  de 
miel. 

On  fait  un  grand  ufage  des  morilles  dans  les 
ragoûts  ;  on  en  fait  auffi  des  plats  particuliers 
pour  Hors-d’œuvies  d’Entremets, 

Morilles  frites. 

Coupez  vos  morilles  en  longueur ,  faites-Ies 
bouillir  avec  un  peu  de  bouillon  à  petit  feu. 
Quand  le  bouillon  fera  confommé,  farinez-les 
&  les  faites  frire  dans  du  fain-doux  ;  faites  une 
fauffe  avec  le  refte  du  boüiiign  alTaironné  de 
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Tel  Si  <îe  mufcade ,  &  la  (èrvez  fous  vos  fliorilles 
avec  un  jus  de  mouton. 

Ragoût  de  Morilles. 

Coupez  vos  morilles  en  long  ,  lavez-les  bien 
'dans  plulieurs  eaux  ;  mettez-les  égoutter  &  les 
palTez  dans  une  cafîerole  avec  un  peu  de  lard 
fondu ,  un  peu  de  perfil  haché  &  un  bouquet  ; 
nouillez'les  de  moitié  jus  de  veau  &  de  moitié 
eflence  de  jambon  ,  &  les  lailîez  mitonner  à  pe¬ 
tit  feu.  Avant  de  lcrvir  ,  liez-les  d’un  bon  cou¬ 
lis  ,  donnez  un  peu  de  pointe  à  votre  ragoût  ; 
aflaifonnez  de  fel  &  de  poivre  y  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Ragoût  de  Morilles  à  la  crème  en  gras. 

Coupez  vos  morilles  par  moitié,  lavez-les 
dans  plufieu  s  eaux  pour  en  ôter  !e  gravier; 
mettez-les  égoutter  &  les  vuidez  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  peu  de  lard  fondu  &  un  bou¬ 
quet  ;  affaifonnez  de  fel  &  poivre  ,  paCTez-les 
fur  un  fourneau  ,  jettez-y  tant  foit  peu  de  fa¬ 
rine  ,  moüillez-les  de  bouillon  8c  les  lailTez 
mitonner  à  petit  feu.  Quand  cl:es  font  cuites, 
faites  une  liaifon  de  deux  jaunes  d’œufs  &  de 
crème  ;  mettez  la  calTerole  fur  le  fourneau  & 
les  liez  avec  cette  liaifon  ,  &  fervez  pour  En¬ 
tremets. 

Croûte  aux  Morilles. 

Le  précédent  ragoût  fait  comme  on  vient  de 
le  dire  ,  mettez  une  croûte  de  pain  bien  féche  au 
fond  d’un  plat,  le  ragoût  par  deffus,  &  fervez  de 
même  pour  Entremets. 

Ragoiit  de  Morilles  à  la  crème  en  maigre. 

Netfoyez-les  comme  on  vient  de  le  dire  apres 
les  avoir  coupées  par  moitié  ;  mettez-les  dans 
une  cafîerole  fur  un  fourneau  avec  un  morceau 
de  beurre  ,  fel  ,  poivre  ,  un  bouquet ,  un  peu 
de  perfil  haché.  Après  les  avoir  paflees ,  moüil¬ 
lez-les  d’un  peu  de  bouillon  de  poiflon  ,  &  ks 

I  I  h  ij 
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iaiffct  muonner  à  petit  feu  ;  liez  votre  ragoui 
avec  deux  jaunes  d  œufs  &  de  la  crème  ;  drelfez^ 
le  dans  un  plat  j  &  (tivcA  chaudement  pour  £n" 
«remets. 

Morilles  farcies. 

Prenez  des  morilles  les  mieux  faites  qui  ne 
foient  pas  trop  grolTes  ;  coupez  le  bout  de  la 
queue  &  les  faites  tremper  dans  l’eau  pour  en 
Oter  le  fable-,  faites  une  petite  farce  avec  un 
peu  de  blanc  de  volaille  ,  un  peu  de  jambon 
cuit,  quelques  champignons  ,  perlîl  &  ciboules 
hachées ,  un  peu  de  lard  blanchi ,  de  la  graifle 
de  bœuf,  deux  jaunes  d’œufs  cruds  ,  uu  peu  de 
jnie  de  pain  trempée  d;^ns  la  crème ,  lèl  & 
poivre  ,  le  tour  haché  enfemble  &  pilé  dans  un 
mortier  ;  fa  ciffez-en  vos  morilles  du  côté  de 
la  queue  ;  garniffez  le  fond  d’une  tourtiere  ou 
d’un  plat  d’argent  de  bardes  de  lard  &  de  tran¬ 
ches  de  veau  bien  minces  affaiionnées  de  lll, 
poivre,  fines  herbes,  fines  épices  &  oignons 
coupés  par  tranches  ;  arrangez-y  vos  morilles 
farcies  avec  même  alTailonnement  deflus  que 
delFous  ;  couvrez-Ies  de  tranches  de  veau  &  de 
bardes  de  lard  ,  &  faites  cuire  au  four  pu 
bien  fous  un  couvercle,  feu  delTus  &  deffoiis. 
Quand  elles  font  cuites  ,  tirez-les  ,  mettez  les 
égoutter  fur  un  plat  ;  mettez  dans  un  autre  plat 
une  eifence  de  jambon  ;  arrangez  vos  morilles 
deifus  Si  fervez  chaudement  pour  Entremets, 

Morilles  farcies  d’une  autre  façon, 

EarcilTez  vos  morilles  en  dedans  d’une  farce 
fine  faite  avec  du  blanc  de  volaille  cuite.  Quand 
elles  font  farcies ,  unilfez  les  avec  de  l’œuf  bat¬ 
tu  ,  Si  les  faupQudrez  de  mie  de  pain  ;  foncez 
une  caflerole  de  veau  &  de  jambon  ,  mettez-y 
du  lard  fondu  St  un  bouquet  ;  arrangez-y  vos 
morilles ,  couyicz-les  de  hardes  de  lard  &  faites 
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Cuire  à  très'-petit  feu  à  la  braife.  Quand  elles 
font  cuites  ,  retirez-les  ,  eflüiez-les  de  leur 
graille  :  mette/  du  coulis  dans  la  calferole  où 
elles  ont  cuit  ,  faites  faire  un  bouillon  pour  dé- 
graifler  ;  paffez  votre  fauffe  au  tamis  ,  &  fervez 
de£ùs  les  morilles  avec  un  jus  de  citron. 
Morilles  à  ritalienne. 

Après  les  avoir  lavées  dans  fêpt  ou  huit  eaux 
tiedes ,  cgouttez-les  bien  ;  faites-les  cuire  fur 
la  cendre  chaude  avec  perlîl ,  ciboules ,  cham¬ 
pignons,  une  pointe  d’ail  ,  le  tout  haché  ,  de 
bon  beurre  ,  une  cuillerée  d’huile  ,  fel  &  poivre; 
&  quand  elles  font  cuites  ,  fervez  delTous  un 
croûton  palTc  au  beurre. 

Morilles  au  lard. 

Coupez  vos  morilles  en  deux  ,  nettoyez-les 
comme  les  précédentes.  Après  les  ayoir  bien 
égouttées  ,  mettez  les  morilles  dans  du  lard 
fondu ,  enficelez-les  après  dans  des  petites  ha- 
telettes  ;pannez-les  &  les  faites  griller  de  belle 
Couleur.  Coupez  du  petit  lard  par  tranches  bien 
minces  ,  arrangez-les  dans  une  poêle  l’une  à 
côté  de  l’autre,  faites-les  frire  &  qu’elles  foient 
croquantes  ;  arrangez-les  enfuite  dans  un  plat  , 
vos  morilles  delTus ,  après  les  avoir  tirées  des 
hateletteSj  &  fervez  à  fec. 

Pain  aux  Morilles. 

Prenez  un  pain  bien  rond  &  qui  ne  foît  point 
ouvert; faites  une  ouverture  par-deffbus,  gardez 
le  morceau  ,  ôtez-en  la  mie  le  plus  que  vous 
pourrez  ;  remplilTez  le  pain  d’un  hachis  de  per¬ 
drix  ou  autre  ;  refermez-le  avec  le  morceau 
que  vous  en  avez  ôté,  ficelez-le  de  peur  qu’il 
re  tombe  ;  mettez-le  enfuite  tremper  dans  du 
lait  &  le  faites  frire  dans  du  fain-doux  ,  qu’il 
prenne  belle  couleur. 

Cela  fait ,  coupez  vos  morilles  en  deux  ou  en 
quatre,  lavez-les  dans  plufieurs  eaux;  paflez- 
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îes  dans  une  cafTerole  avec  un  peu  de  lard  fon¬ 
du  ,  un  bouquet  ,  fel  &  poivre  ;  mouillez-les  de 
jus  &  les  laifîez  mitonnera  petit  feu.  Après  les 
avoir  dcgrailTées  ,  liez-les  d’un  coulis  de  veau 
&de  jambon.  (Voyez  au  mot  jambon  ,  la  ma¬ 
niéré  de  le  faire.  )  Mettez-y  mitonner  un  mo¬ 
ment  votre  pain  ;dreirez-le  enfuite  fur  un  plat, 
faites  un  cordon  de  vos  morilles  autour  du  pain  , 
jettez  le  jus  par-deffus  ,  &  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Potage  de  croûtes  aux  morilles  en  gras. 

Coupez  les  morilles  par  la  moitié,  lavez-les 
à  plufieurs  eaux  ;  quand  elles  font  bien  égout¬ 
tées  ,  mettez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  lard  fondu.  Quand  elles  font  pafl'ées  ,  mouil- 
lez-les  d’un  peu  de  boüillon ,  mettez-y  un  bou¬ 
quet ,  &  les  laiflez  mitonner  à  petit  feu- 
^  Mitonnez  des  croûtes  ,  moitié  boüillon  &  moi¬ 
tié  jus  de  veau  ,  &  laiflez  attacher  au  fond  du 
plat  ;  garniffez  le  plat  d’une  bordure  de  mo¬ 
rilles  ,  &  jettez  deflus  le  jus  où  elles  ont  cuit  ; 
attendez  un  moment  que  les  croûtes  foient  im¬ 
bibées  de  ce  jus ,  enfuite  jettez  fur  les  croûtes  un 
coulis  à  la  Reine.  (  Voyez  au  mot  Coulis  ,  la  mar 
niere  de  le  faire  ,  )  &  fervez  chandement. 

Potage  de  croûtes  aux  Morilles  en  maigre. 

Faites  un  petit  ragoût  de  morilles ,  comme  on 
l’a  dit ,  &  les  liez  d’un  coulis  ;  mitonnez  des 
croûtes  de  bouillon  de  poiflbn  ;  laiflez-les  atta¬ 
cher  au  fond  du  plat ,  mettez  par-deflus  un  pe¬ 
tit  pain  farci ,  jettez-y  votre  ragoût  de  morilles, 
&  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Morilles. 

^  Faites  un  ragoût  de  morilles  ,  comme  on  l’a 
dit  ci-deflus  ;  dreflez  la  tourte  de  pâte  feuilletée, 
mettez  votre  ragoût  dedans  ,  couvrez  d’une 
abaifle  de  même  pâte  ,  faites  un  cordon  autour , 
dorez-la  d’un  œuf  battu  ,  &  la  mettez  cuire» 
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Quand  elle  eft  cuite  ,  dreffez-la  dans  un  plat  & 
fervez  chaudement. 

MORILLON.  Efpece  de  raifin.  On  diftin^ue 
le  morillon  harif J  le  morillon  meunier,  le  mo¬ 
rillon  noir  &  le  morillon  blanc.  Le  morillon 
hatif  &  noir  eft'plus  curieux  que  bon  ;  la  peau  en 
eft  fort  dure.  Le  morillon  appelle  meunier , 
parce  qu’il  a  les  feüilles  blanches  &  fafineufès  , 
meurit  enfuite,’  il  vaut  mieux  que  le  précèdent 
Le  morillon  noir  eft  le  plus  ordinaire  ;  il  eft 
doux,  fucré  &  très -bon  a  manger  ;  c  eft  celui 
avec  lequel  on  fait  le  meilleur  vin. 

En  Bourgogne  on  l’appelle  Pineau, &  a  Orléans 
Auvernas.Il  y  a  encore  le  morillon  blanc  qui  eft 
des  meilleurs’,  tant  à  manger  qu’à  faire  du  vin  ; 
c’eft  celui  dont  les  vignobles  font  ordinairement 
plantés.  Pour  les  qualités ,  voyez  Raifm, 

MORTADELLE  ,  Crajjîor  fucanica.  Gros 
fauciflbn  qui  vient  de  Boulogne.  Les  mortadeHes 
font  de  fort  haut  goût  :  on  y  trouve  les  grains 
de  poivre  tout  entiers  ;  quelques  marchands  les 
appellent  mouftardelles. 

Pour  les  qualités  &  les  propriétés  des  mor¬ 
tadelles  ,  voyez  les  articles  Sauajje  &  Saudjfon. 

MOUDON.  Efpece  de  boudin  :  voici  la  ma¬ 
niéré  d’en  faire.  Prenez  une  fraife  de  veau  bien 
blanche  ,  faites  la  dégorger  dans  de  1  eau  tiede  ; 
faites-la  cuire  enfuite  dans  une  demi-braife  ,  & 
quand  elle  eft  cuite  hache z-la  ;  mettez-la  dans 
une  caflerole  avec  une  pinte  de  Lang  de  cochon  , 
fèl,  épices,  fines  herbes,  perfil,  ciboules,  une 
échalote,  une  petite  pointe  d’ail  j  prenez  enfuite 
un  gros  boyau  de  bœuf  bien  nettoye  ,  &  enton¬ 
nez  cela  comme  du  boudin.  Vous  pouvez  aufti 
en  faire  de  petits  boudins  dans  des  boyaux  de 
cochon  j  vous  les  faites  cuire  dans  une  derni- 
braife,  &  les  fervex  chauds.  Vous  pouvez  faire 
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griller  les  petits  pour  garnir  les  gros  qui  ne  fe¬ 
ront  pas  grillés. 

Vous  pouve^  encore  fervir  delTous  vin  ragoût 
de  pieds  de  mouton  au  brun  qui  Toit  d’un  bon 
goût  &  bien  dégrai/Té  ,  &  fervir  pour  Entrée  ou 
idors- d’œuvres. 

MOULE  ,  Mufculus.  Petit  poiflbn  de  la  grof- 
feur  d  une  feve  enfermé  dans  une  légère  coquille 
où  il  fe  nourrit  d’un  peu  d’eau.  Cette  coquille 
eft  bleue  ou  noire,  un  peu  longue  &  compofée 
de  deux  pièces  qui  s’ouvrent  Si  fe  ferment  au 
gre  du  poiffbn.  Il  y  a  des  moules  de  mer  &  de 
riviere  ;  ceux  de  mer  font  meilleurs  ;  ceux  de 
liviere  fe  digèrent  difficilement  ,  à  caufe  d’un 
ll'C  vifqueux  ,  gluant  &  infîpide  dont  il  eft 
chargé. 

Les  moules  de  mer  Ibnt  afTez  nourriflans  & 
agréables  au  goût  ;  ils  s’apprêtent  de  plufieurs 
maniérés.  Ils  font  fort  fains  accommodés  avec 
le  beurre  frais  ,  le  perfîl  ,  la  ciboule  &  la  cha¬ 
pelure  de  pain.  On  fait  des  potages  de  moules 
qui  font  aufîi  fort  foins  ,  furtout  pour  les  tempé- 
ramens  chauds  &  bilieux.  Il  en  eft  de  même 
des  tourtes. 

Ragoût  de  Moules  en  gras. 

Nettoyez  proprement  les  moules,  mettez-Ies 
dans  une  calTcroIe  &  les  faites  ouvrir  fur  un 
fourneau.  Quand  elles  font  ouvertes ,  retirez- les, 
ôtez-les  de  leurs  coquilles  ,  gardez-en  l’eau  ; 
paffez  de  petits  champignons  &  quelques  trufes 
coupées  par  tranches  dans  une  calTerole  avec  un 
peu  de  lard  fondu  &  un  bouquet,  &  affaifonnez 
de  poivre.  Quand  elles  font  paiTées  ,  moüillez- 
les  d’un  jus  de  veau  &  les  lailTez  mitonner  à  pe¬ 
tit  feu  ;  dégraifTez-les  bien  &  les  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  jam¬ 
bon  ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Mettez-y  alors  les 
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moules  avec  un  peu  Je  leur  eau;  confervez-lés 
fùr  des  cendres  chaudes  fans  les  faire  bouillir  ; 
JreffeT  votre  ragoût  proprement  dans  un  plat  > 
&  fervez  chaudement  pour  Lncremets. 

Ce  ragoût  fert  pour  les  Entrées  aux  moules* 

Ragoût  de  Moules  en  maigre. 

Après  avoir  tiré  les  moules  de  leurs  co* 
quilles,  comme  on  vient  ne  le  dire,  paflez 
quelques  champignons  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  beurre  ,  &  y  mettez  les  moules  avec 
un  bouquet;  faites  leur  faire  fept  ou  huit  tours 
fur  le  fourneau  ;  moüiliez-les  de  leur  eau  &  de 
boüillon  de  poilTon  ,  moitié  i’un  ,  moitié  l’autre; 
mette?  -y  un  peu  de  perlîi  haché  &  un  peu  de 
poivre  ,  &  les  liez  d’ün  coulis  ;  dreflez  votre  ra¬ 
goût  dans  un  plat  ,  &  fervez  chaudement  pour 
Entremets. 

Ce  ragoût  de  moules  fertpour  des  Entrées  de 
moules  en  m.a.igre. 

Moules  à  la  Provençale. 

Lavez  vos  moules  &  les  ratiflez  ;  apres  les 
avoir  bien  égouttées,  mettez-les  dans  une  caf- 
ferole  pour  les  faire  ouvrir  ;  ôtez  enfuite  la 
moitié  des  coquilles  ;  mettez  dans  une  calTerole 
un  demi-verre  d’huile  ,  perlil ,  ciboules ,  cham¬ 
pignons  ,  trufes  ,  une  demi-goulTe  d’ail ,  le  tout 
haché  très-fin  ;  pafTez  les  fur  le  feu  &  les  mouil¬ 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne ,  une 
cuillerée  de  bouillon  &  la  moitié  de  l’eau  des 
moules  ;  faites  cuire  cette  faulTe  ,  quand  elle  efl 
prefque  réduite  ,  mettez-y  les  moules  avec  une 
cuillerée  de  coulis  ;  faites-leur  faire  quelques 
boitillons,  prefîez-y  un  jus  de  citron  ,  ajoutez 
un  peu  de  gros  poivre  &  de  mufeade  râpée  ,  de 
fervez  à  courte  faulfe. 

Potage  aux  Moules. 

Nettoyez  bien  vos  moules ,  &  les  lavez  dans 
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(juatre  ou  cinq  eaux-, mette?. -les  enfuite  dans  une 
marmite  avec  de  l’eau  qui  vous  fervira  pour  le 
bouillon  ,  en  cas  que  vous  n’ayez  pas  de  boüil- 
lon  de  poiflbn.  Mettez  avec  vos  moules  un  peu 
de  perfil ,  de  bon  beurre,  un  oignon  piqué  de 
clous  de  girofle  ,  &  les  faites  ainfi  blanchir. 
Quand  la  coquille  s’ouvre  ,  elles  font  affez 
blanchies. 

PalTez  le  boüillon  dans  une  marmite  à  part  ; 
ôtez-les  moules  de  leurs  coquilles  ,  5:  n’en  iaif- 
fez  que  pour  garnir  votre  potage.  Mettez  les 
autres  dans  une  petite  marmite  ou  cafTerole  à 
part ,  rien  que  la  chair  feu  ement  ;  mettez-y 
auflt  des  champignons  coupés  par  morceaux  * 
des  trufes  en  tranches,  quelques  laitances  de 
carpes  ,  un  cul  d’artichaut  entier ,  &  trois  ou 
quatre  autres  coupés  en  quatre  ;  ce  cul  d’ar- 
îiehaut  entier  vous  fervira  pour  mettre  au  mi¬ 
lieu  du  potage  ,  fi  vous  n’y  mettez  pas  un  pain 
farci  de  hachis  de  carpe  ;  pafTez  tout  ce  ragoût 
àvCc  de  bon  beurre  &  un  peu  de  farine  dans  îa 
caflerole.  Quand  il  eft  paiTé  ,  moüillez-le  du 
boüillon  des  moules,  &  faites  cuire  un  peu; 
mettez-y  un  bouquet  de  fines  herbes  ,  une  tran¬ 
che  ou  deux  de  citron  ,  le  tout  cuit  douce¬ 
ment  &  bien  afiaifonné. 

Faites  mitonner  votre  potage  de  croûtes  de 
pain  du  meme  boüillon  des  moules  ,  qu’il  ne 
foit  pas  trop  gras.  Quand  il  eft  mitonné  ,  gar- 
riflez-le  des  moules  qui  font  dans  la  coquille, 
&  fi  vous  avez  un  peu  farci ,  vous  en  laiflerez 
■  aufti  pour  mettre  autour. 

Le  tout  mitonné  &  le  ragoût  par-delTus ,  ayez 
«n  coulis  blanc  compofé  d’amandes ,  mie  de 
pain  ,  fix  ou  huit  jaunes  d’œufs  ,  le  tout  paffe 
par  l’étamine  avec  un  peu  du  boüillon  de  vos 
moules  ;  en  fervant  arrofez  votre  potage  avec 
çe  blanc ,  &  fervsz  chaudement. 
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Potage  aux  Moules  d'une  attire  manière. 

Vos  moules  bien  nettoyées  &  bien  lavées ,  met¬ 
tez -les  dans  une  cafferole  flir  un  fourneau  ;  quand 
elles  commencent  à  s’ouvrir,  retirez-les,  ôtez-les 
de  leurs  coquilles  ;  gardez-les  plus  belles  dans 
une  de  leurs  coquilles  feulement  pour  garnir  le 
potage  ;  paiTez  les  autres  dans  une  cafTerole  avec 
un  peu  de  beurre  frais  ,  des  champignons,  quel¬ 
ques  trufes  coupées  par  tranches  ,  une  demi- 
douzaine  de  culs  d’artichaux  ;  mouillez  de 
bouillon  de  poilfon  ,  &  faites  mitonner  à  petit 

Faites  un  coulis  avec  une  poignée  d’amandes 
douces ,  une  poignée  de  moules  que  vous  gar¬ 
dez  avant  de  les  palTer  en  ragoût ,  &  quatre 
jaunes  d’œufs;  pilez  bien  le  tout  enfemble  dans 
un  mortier  ,  mettez  deux  ou  trois  cuillerées  à 
pot  de  bouillon  de  poiffbn  dans  une  calferole 
avec  un  peu  de  mie  de  pain  ,  un  peu  de  perfil  , 
une  ciboule  entière  ,  quelques  champignons  ha¬ 
chés  ;  faites  mitonner  à  petit  feu,délayez-y  votre 
coulis  qui  eft  pilé  ;  prenez  garde  qu’il  ne  boüille; 
paflez-le  dans  une  étamine,  &  le  vuidez  dans  la 
caflerole  où  eft  le  ragoût  de  moules  ;  mettez-le 
fur  des  cendres  chaudes  pour  le  tenir  chaude¬ 
ment.  Faites  mitonner  des  croûtes  de  bouillon 
de  poilfon ,  mettez  au  milieu  de  votre  potage 
un  pain  farci  d’un  hachis  de  carpes,  ou  bien  d’un 
ragoût  de  moules. (Voyez  au  mot  Ciîrpe,rarticle 
Hachis  de  CÆrpex,ou  bien  ci-defius  l’article  Ragoût 
de  Moules,  )  Garnilfez  le  bord  du  plat  de  votre 
potage  des  moules  qui  font  dans  leurs  coquilles 
que  vous  avez  gardées  ",  mettez  les  fix  petits 
culs  d’artichaux  autour  de  votre  pain  ;  vuidez 
votre  coulis  fur  le  potage  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Tourte  de  Moules. 

Epluchez  bien  vos  moules  &  les  lavez  dans 
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pluiieurs  eaux  j  rnettez-Ies  enfüite  dans  une  caf- 
ferole  fur  un  fourneau  ,  &  les  remue7  de  teriis 
en  tems  afin  qu’elles  s’ouvrent.  Quand  elles 
font  ouvertes  ,  ôtex-les  de  delTus  le  feu  ,  tirez- 
les  de  leurs  coquilles  &  les  mettez  l'ur  un  plat. 

Paffez  quelques  eham  jgnons,  trufes  &  mouf- 
ftrons  dans  une  cafTerole  avec  un  morceau  de 
beurre ,  fel ,  poivre  &  un  bouquet  ;  mettez -y 
enfmte  les  moules  ^  moiiillez-les  d’un  peu  de 
bouillon  de  poilfon  &  d’un  peu  de  leur  eau. 
Quand  le  ragoût  eft  cuit,  achevez  de  le  lier 
dun  coults  de  moules  ;  fi  la  faulTe  du  ra¬ 
goût  etoit  longue  ,  tirez- en  dans  une  caiTerole 
&  mettez  refroidir  le  ragoût. 

Faites  une  abaille  de  feüilletagê  &  en  foncez 
«pe  tourtiere.  _  (  Voyez  au  mot  Pâte  ,  la  ma¬ 
niéré  de  la  faire.)  Mettez  votre  ragoût  dans 
cette  abaiffe  ;  couvrez  la  tourte  d’une  abaiife 
de  merne  pâte,  faites  une  bordure  autour  ,  frot- 
tez'la  d  un  œur  battu  ,  &  la  mettez  cuire  au 
four  ou  fous  un  couvercle.  Prenez  garde  que  la 
croûte  ne  cuife  trop  ,•  dreFez  votre  tourte  dans 
un  plat,  dccouvrez-la  ,  faites  chauffer  le  coulis 
çue  vous  avez  tiré  du  ragoût,  mettez-le  dedans, 
recouvrez-la  &  fervez  chaudement. 

Nous  ne  dirons  rien  ici  fur  les  qualités  & 
les  propriétés  des  moules  différemment  apprê¬ 
tées  ;  confultez  ce  qui  en  a  été  dit  au  commen¬ 
cement  de  cet  article. 

MOUSSERON  ,  Parvus  boletits.  Efpece  de 
charnpignon  blanc  qui  vient  au  mois  de  Mai 
auprès  de  la  mouffe.  Pour  connoître  les  qua¬ 
lités  &  les  propriétés  des  moufferons  ,  voyez 
ce  qu  on  a  dit  des  champignons  &  des  mo- 
iilles. 

Les  moufferons  entrent  comme  les  champi¬ 
gnons  dans  plufîeurs  ragoûts ,  &  leur  donnent  un 
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Moufferons  en  ragoût. 

etfoyez  ,  lavez  &  égouttez  vos  moufleron?,' 
pa(re..|«  enfaue  dans  nne  caCerolc  .,vnc  un 

*  fines  herbes. 

le.'tr  ’  rnoijilJez  de  jus  de  veau  &  ics 

laiffez  mitonner  à  peut  feu  ;  dégralffez-’es  , 

fpr  îî  ^  jambon  ,  & 

Sfrl  li  manière  de 

faire  le  coulis  de  veau  &  de  jambon.; 

^  Croûtes  aux  MouJJerons. 

vien.^ïê  nTc‘  ■  T"' b''" 

pelée  ..  bien  ,7che  an  fond  d’^' plalTjet^à 
otre  ragoût  de/fus ,  Sç  lervez  chaudement  aufli 
pour  Entremets. 

Moujferons  en  ragoût  à  la  crème. 

b’fii  lavés  &  bien  nettoyé?  , 

Lrd  f’  calTerole  avec  un  peu  de 

lard  fom  u  ,  un  bouquet  &  un  peu  de  per/îl  ha¬ 
che  ;  poudrez  les  de  tant  (pit"  peu  de  farine  . 

mouillez  d  un  peu  de  bouillon  ^iraifonnez  di 

lel  &  de  poivre  ,  &  lailfez  mitonner  ;  aioutez- 
Heux  cuillerées  de  coulis  blanc;  liez  ce  rL 
goût  avec  deux  jaunes  d  œuf  &  de  la  crème, 
Sc  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

MoufJ'erons  à  la  Provençale. 

Prenez  des  moulferons  ce  qu’il  en  faut  pour 
taire  un  plat.  Quand  ils  font  Javés  &  épluchés 
Hiettez-les  _  dans  une  calTerole  avec  un  demi- 
verre  d  huile,  un  verre  de  vin  de  Lhapipaune 
un  bouquet  de  perfil  ,  ciboules,  deux  cpeil- 
lerees  de  réduéfion  ,  une  cuillerée  de  coulis 
une  tranche  de  jrimbon  ,  fel  Si  gros  poivre  • 
faites  cuire  le  tout  enfembie.  Quand  votre 
ragoût  eft  cuit  ,  dégraiiTez-le  ,  6tez  la  trancha 
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de  jamboH  &  le  bouqnet  ;  coupez  de  lamie  dtf 
pain  en  petites  pièces ,  que  vous  paflez  avec 
de  l’huile  ,  &  que  vous  mettez  égoutter  fur 
un  linge.  Un  moment  avant  de  fervir  ;  met- 
tez-les  dans  le  ragoût;  preffez-y  un  jus  de  citron, 
&  fervez  chaudement  pour  Entremets, 

Ragoût  de  rnoujjerorts  à  la  crème  en  maigre. 

11  fe  fait  de  la  même  maniéré  que  le  ragoût 
de  morilles  à  la  crème  en  maigre.  (Voyez  cet 
article  au  mot  Mori/Ze.  ) 

Iourte  de  Mouferons, 

Faites  un  ragoût  de  mouflerons  ,  comme  on 
l’a  dit  ;  foncez  une  tourtiere  d’une  abaiûe  de 
pâte  feuilletée.  (Voyez  au  mot  F^îte  ,  la  ma¬ 
nière  de  le  faire.  )  Mettez-y  votre  ragoût  ; 
couvrez  d’une  autre  abaifle  de  riiême  pâte  ; 
faites  un  cordon  autour  ;  dorez-la  d’un  œuf 
battu  ,  &  la  mettez  cuire  :  quand  elle  eft  cuite, 
fervez  chaudement. 

Pain  aux  motijjerons. 

Prenez  un  pain  bien  rond  ,  &  qui  ne  foit  point 
ouvert;faites  une  ouverture  par'defrous,&  gardez 
le  morceau  ;  ôtez  par-là  toute  la  mic  ;  remplir¬ 
iez  enfuite  le  pain  d’un  hachis  de  perdrix,  ou 
autres  j  bouchez-le  avec  le  meme  morceau  ; 
ficelez- le  ,  de  peur  qu’il  ne  tombe  ;  faites- le 
tremper  dans  du  lait  ,  &  enfuite  frire  dans  du 
fain-doux  ;  qu’il  prenne  belle  couleur. 

Prenez  une  poignée  de  moufferons  ;  mettez- 
les  mitonner  dans  une  calferole  ,  avec  de  l’efi- 
fence  de  jambon.  Quand  ils  font  cuits,  liez-les 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;  mettez  votre 
pain  mitonner  un  moment  dans  le  ragoût.  Dref- 
fez-le  enfuite  dans  un  plat  ,  après  en  avoir  ôté  la 
ficelle  ;  jette/,  le  ragoût  par-defTus  &  fervez 
chaudement  pour  Entremets. 

Autres  croûtes  aux  motijjèrons. 

Pour  faire  des  croûtes  aux  moufferons ,  pre- 
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nez  un  pain  chapelé  coupez-en  les  croûtes 
de  la  grandeur  d’un  écu  ;  mettez-les  tremper 
dans  du  lait  ;  faites-les  frire  enfuite  ,  qu’elles 
prennent  belle  couleur  ;  laiffez-les  égoutter  ; 
arrangez-lcs  dans  un  plat;jettez  le  ragoût  par- 
deflus  &  fervez  chaudement  auffipour  Entre¬ 
mets. 

Forage  de  croûtes  aux  moulerons  en  gras, 

Paffèz  des  mouflerons  dans  une  cafferole  avec 
un  peu  de  lard  fondu  ;  moüiilez-les  de  jus  de 
veau,  &  les  laid'ez  mitonner.  Quand  ils  font 
cuits  dégraiffez-les  ,  &  lés  liez  d’un  coulis  de 
perdrix  roux.  (  Voyez  au  mot  perdrix  ,  la 
maniéré  de  faire  ce  coulis.  ) 

Mitonnez  des  croûtes  ,  moitié  jus  de  veau 
&  moitié  bouillon, &  les  lailTez  attacher  au  fond; 
mettez- y  votre  ragoût  &  le  coulis  clair  par-del- 
fus  :  qu’il  y  en  ait  aflez  pour  mouiller  les 
croûtes  ;  &  fervez  chaudement. 

Potage  de  croûtes  aux  moujjerons  ,  en  matgre. 

Faites  un  petit  ragoût  de  mouiferons  en 
maigre  ,  que  vous  lierez  d’un  coulis  ;  miton¬ 
nez  des  croûtes  dans  du  bouillon  de  poilTon  ; 
lailTez-les  attacher  au  fond  du  plat  ;  mettez 
au  milieu  un  petit  pain  farci  de  hachis  de  carpes 
ou  autre  ;  jettez  le  ragoût  par-delTus  &  fervez 
chaudement. 

On  fait  aufli  de  la  poudre  de  moulTerons  , 
très-bonne  pour  réhaufTer  les  ragoûts  ,  au  d  'haut 
de  moufferons.  Pour  cela  ,  prenez  une  demi- 
livre  de  champignons  ,  autant  de  mornles  , 
pareille  quantité  de  trufes  ,  St  une  livre  de 
mouflerons  ;  épluchez  bien  le  tout ,  &  le  faites 
fecher  au  foleii  ou  dans  le  four, quand  le  pain  elt 
tire.  Pilez  le  tout  enlèmble  dans  un  mortier  &  le 
palicz  enfuite  au  tamis.  Enfermez  cette  poudre 
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dans  une  bocte ,  pour  vous  en  fervir  au  befoin 
dans  les  ragoûts. 

On  peut  faire  cette  poudre  avec  des  mouf- 
ferons  tous  léuls. 

MOUT,  Muflum  ,  vin  doux  qui  n’a  pas 
encore  bouilli.  Voyez  l’article 

On  employé  le  moût  pour  faire  du  cotignac» 
Voyez  l’article  Cottgnac. 

On  prend  aufli  du  moût  pour  faire  du  virs 
doux.  Voyez  l’article  vin  doux  ,  au  mot 
Vin. 

MOUTARDE  ,  Sinafî.  Sa  filique  eft  pleine 
de  graines  fort  âcres  ,  rondelettes ,  chaudes  , 
&  piquantes  au  goût ,  &  fe  termine  en  cornes# 
fougueufes  pleines  de  ces  femences. 

On  fait  avec  la  graine  de  moutarde  une  faufle 
appellée  faufle  à  la  moutarde  ;  quieft  fort  laine 
qui  provoque  l’appétit  ,  qui  fortifie  &  aide  la 
digeftion. 

Cette  faulTe  fe  fait  avec  la  graine  demoutarde 
broyée,  &  du  vinaigre  ;  en  Italie  on  fe  fert  de 
vin  ,  d’où  vient  le  nom  de  moutarde  par  con- 
tradion  ,  Muflum  ardens. 

Ta  moutarde  ordinaire  efi  une  pâte  liquide,âcre 
Si  piquante,  compofée  de  graines  de  moutarde  & 
de  vinaigre.  Ce  mélange  fait  un  aflaifonnement 
fort  propre  pour  exciter  l’appétit  ,  &  pour  dilîi- 
per  les  humidités  fuperflués.  Il  convient  à  ceux 
dont  l’cfiomac  &  les  inteftins  font  embarralTés , 
de  vifcofités  ,  à  ceux  qui  ont  le  cerveau  trop 
chargé  ,  à  ceux  qui  font  fujets  aux  fluxions  & 
aux  catharrées  :  mais  pour  les  perfonnes  d’un 
tempérament  chaud  ,  (ec  &  bilieux  ,  e!  es  n’en 
doivent  attendre  que  de  mauvais  effets ,  comme 
il  eft  aifé  d’en  juger  par  la  qualité  du  fel , 
que  contient  la  graine  de  moutarde  ,  qui 
efl  ü  âcre  ,  qu’un  peu  de  moutarde  appliquée 
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*ur  quelques  pariîes  du  corps  y  excite  des  veflîes 
des  puftules. 

Les  jeunes  gens  pour  l’orJinaire  ,  doivent 
»^ir  la  moutarde  :  mais  elle  eft  bonne  aux 
vieillards  ,  à  caufe  des  humidités  de  l’âge. 

On  ne  prétend  point  parler  ici  de  la  mou¬ 
tarde  que  l’on  prépare  avec  le  vin  doux  ,  ou 
dans  laquelle  on  mêle  le  vin  cuit,  &  le  fucre. 
On  l’adoucit  par  la  ;  mais  on  la  dépouille  en 
même  tems  de  fa  principale  vertu  ,  &  on  la 
rend  trcs-bilieulè.  Ainfî  la  moutarde  de  Dtjorty 
•quoique  la  plus  agréable  au  goût  ,  doit  être 
regardée  comme  la  moindre  de  toutes ,  par  ce 
que  le  moût  qu’on  y  employé ,  embarrafîe  par 
Les  parties  fuliureuLe  ,  les  Tels  de  laletnence  de 
moutarde. 

MOUTAllDIEPv  )  Autabuïum  tn  qtio  finafi 
tijfervatur ,  uflenfiie  de  table,  petit  vafe  d’argent , 
de  fayence  ,  ou  autre  matière  dans  lequel  on  lêrt 
de  la  moutarde, 

MOUTON  ,  VcT'Oex,  Quand  l’agneau  efi 
parvenu  à  une  certaine  grandeur  ,  on  le  châtre 
Sc  on  l’appelle  alors  Mouton.  Si  on  ne  le  châtroit 
point  ,  on  le  nommeroit  Bélier, 

On  doit  choifir  la  chair  &  les  autres  parties 
d’un  mouton  ,  qui  foit  jeune  y  médiocrement 
gras  ,  tendre  ,  qui  ait  été  nourri  de  bons  alimens 
&  élévé  dans  un  air  pur  &  ièc.  Les  plus  cftimés 
Lont  ceux  qui  viennent  de  Normandie  ,  cora- 
jTiunément  appelles  moutons  de  Prés-falés  , 
des  Ardennes ,  du  Berry  &  de  Beauvais. 

Le  mouton  nourrit  beaucoup  &  fournît  tin 
bofi  aliment  ,  &  il  fe  digère  facilement.  Il 
contient  en  toutes  Tes  parties  beaucoup  d’huile 
&  de  Tel  volatiL  II  convient  en  tous  tems  &  à 
toutes  fortes  d’âges  &  de  tempéramens. 

Comme  la  chiir  du  mouron  efl  tendre  . 
tempérée  ,  chargée  de  beaucoup  de  parties  huî- 
7omc  II,  I  i 
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îeufes ,  balllimiques ,  &  de  beaucoup  de  felâ 
volatils  ,  elle  eft  très -propre  à  produire  les 
bons  effets  que  nous  lui  avons  attribués. 

Toutes  les  parties  du  mouton  s’apprêtent  d® 
differentes  maniérés. 

Hachis  de  mouton. 

Faites  cuire  un  Gigot  à  la  broche  ;  quand  il 
eft  froid  ,  prenez-en  le  meilleur  ,  &  le  hache% 
bien.  Faites  fuer  &  attacher  une  tranche  de 
jambon  ;  moüillez  de  coulis  ,  &  d’un  peu  de 
bouillon  ;  &  faites  cuire  une  demi-heure.  Tirez 
enfuite  la  tranche  de  Jambon  ,  &  y  mettez  votre 
viande  hachée  ;  faiies-la  chauffer  feulement  , 
fans  bouillir  ;  alfaifonnez-la  de  bon  goût  ; 
drelfez  votre  hachis  fur  un  plat  ,  &  mettez 
delfus  des  œufs  frais  pochés  à  l’eau  ;  &  garnif^ 
fez  de  croûtons  frits  autour. 

Vous  pouvez  auflî  le  fervir  fans  œufs  &  fans 
croûtons. 

Haricot  de  mouton. 

Coupez  un  carré  en  côtelettes  épaiffes  ;  faite.s- 
îes  cuire  dans  une  bonne  braife  avec  du  bouil¬ 
lon  ,  des  bardes  de  lard  ,  un  bouquet ,  quel- 
q[ues  navets  ,  fel  ,  &  poivre.  Tournez  des  navets 
en  amandes;  faites-les  frire  dans  du  fain-doux , 
me  les  faites  point  trop  colorer  ;  mettez-les 
égoutter  ,  &:  les  faites  cuire  dans  du  bouillon, 
<^uand  ils  font  cuits ,  égouttez  le  bouillon  , 
mouillez- les  de  coulis  ,  faites  faire  quelques 
bouillons  au  ragoût  ;  tirez  les  côtelettes  de 
leur  braife  ,  égouttez-les  de  leur  graiffe  ;  dref 
fez-les  dans  un  plat ,  le  ragoût  de  navets  par- 
defllis,  &  fervez  chaudement. 

Tain  de  mouton  aux  cardes. 

Prenez  une  éclanche  mortifiée  ;  levez-la  par 
^ lets,  ôtez-en  les  filandres  &  tout  ce  qui  eft  dur. 
i’alTez  les  filets  dans  une  caffexole  j  avec  beurrcj) 
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perfil  ,  ciboules ,  champignons  &  ris  de  veau  ; 
hachez  bien  le  tout  enfemble  ;  prenez  aufli  de 
la  tétine  de  veau  ,  grailTe  de  bœuf  &  lard 
blanchi  ;  faites  de  tout  cela  une  farce ,  avec 
cinq  ou  fîx  jaunes  d’ceufs  pour  iiaifon.  Pilez  le 
tout ,  &  rafiaifonnez  légèrement. 

Prenez  auffi  des  tranches  de  bœuf,  un  peu 
plus  grandes  que  la  main  ,  bien  applaties  ; 
mettez  (iir  chacune  un  peu  de  farce.  Repliez 
ia  tranche  pour  envelopper  la  farce  ,  &  lui 
donnez  la  forme  d’un  petit  pain  ;  ayez  autant, 
de  tranches  que  vous  voulez  faire  de  petits 
pains.  Unilfez-les  avec  la  main  trempée  dans 
de  l’œuf  battu  foncez.une  calTerole  de  tranches 
de  bœuf,  bardes  de  lard  ,  bon  alTaifonnement  , 
&  faites  cuire  à  la  braife.  Quand  vos  pains  font 
cuits  ;  égouttez-les  bien  de  leur  graiffe  ,  &  les 
fervez  avec  un  ragoût  de  cardes.  (  Voyez  au 
mot  Carde,  la  manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 
Quant  aux  apprêts  des  différentes  parties  du 
mouton  ,  on  les  trouverra  fous  les  noms 
particuliers. 

Collet  de  Mouton  de  fltijîeurs  façons 

Collet  de  Mouton  à  l’Angloilê  ,  vovez 
Collet.  ^ 

Collet  de  Mouton  aux  navets  ,  voyez  Colleta, 
Collet  de  Mouton  à  la  faulTe  hachée  ,  voyez 
Collet, 

Carré  de  Mouton  de  flufeurs  façons. 

Carré  de  Mouton  à  la  chicorée  ;  voyez 
Carré, 

Carré  de  Mouton  à  la  Chirac  ,  voyez  Carré, 
Carré  de  Mouton  à  l’angloife  aux  lemilies  * 
voyez  Carré. 

Côtelettes  de  Mouton  defhtfeitrs  façons. 
Côtelettes  de  Mouton  aux  concombres^  voyez 
Côtelettes, 

7  •  *4 
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Côtelettes  de  Mouton  au  jambon ,  voyez’ 
Côtelettes. 

Côtelettes  de  Mouton  aux  oignons  en  Cré¬ 
pine  ,  voyez  Côtelette. 

Côtelette  de  Mouton  à  la  purée  de  navets , 
voyez  Côtelettes. 

Côtelette  de  Mouton  en  Robe  de  Chambre , 
voyez  Côtelettes. 

Côtelettes  de  mouton  au  Balîlic,  voyez 
Côtelettes. 

Filets  de  Mouton  de  flujieurs  façonsr. 

Filets  de  Mouton  aux  concombres  farcies  i 
voyez  Filets. 

Filets  de  Mouton  mincés  aux  Concombres  , 
voyez  Filets. 

Filets  de  Mouton  en  Brefolle  ,  voyez 
Filets. 

Filets  de  Mouton  en  Paupiettes  ,  voyez 
Filets. 

Filets  de  Mouton  en  Profiterolle  ,  voyez 
Filas.  _ 

Terrine  de  filets  de  mouton  aux  concombres, 
voyez  Filets. 

Terrine  de  Filets  de  Mouton  à  la  braife ,  avec 
une  fauffe  hachée ,  voyez  Filets. 

Noix  de  Mouton. 

Noix  de  Mouton  de  plufieurs  façons ,  voyez 
Noix. 

Noix  de  Mouton  glacées  aux  laitues ,  voyez 
Noix. 

Cigot  de  Mouton  de  plufieurs  façons. 

Gigot  de  Mouton  à  l’Angloife  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  de  Mouton  aux  Choux  Fleurs,  voyez 

Cigot. 

Gigot  de  Mouton  aux  Choux-Fleurs  glacées 
de  Parmefan  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  de  Mouton  à  la  perfillade  ,  voyez 
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de  Mouton  aux  Cornichons ,  voyez 

Gigot  de  Mouton  à  l’eau  de  plufieurs  fa<jons  « 
voyez  Gigot, 

Gigot  de  Mouton  dans  Ton  jus  ^  voyez  Gigot, 

Gigot  de  Mouton  aux  racines  &  aux  choux  ^ 
voyez  Gigot. 

Gigot  de.Mouton  aux  légumes  glacées,  voyez 
Gigot. 

Gigot  de  Mouton  de  cent  feuilles ,  voyez 
Gigot. 

Gigot  de  Mouton  piqué  de  trufes  à  la  broche 
voyez  Gigot. 

Gigot  Panaché  ,  voyez  Gtgot, 

Gigot  à  la  Périgord  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  à  ritaüenne  ^  voyez  Gigot. 

Gigot  à  la  Régence  ,  voyez  Giga. 

Gigot  à  la  Royale  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  à  la  Provençale  ,  voyez  Gigot, 

Gigot  à  la  Mailli  ,  voyez  Gigot. 

Gigot  à  la  Sultane  ,  voyez  ,  Gigot. 

Gigot  à  la  Fleur  ,  voyez  Gigot. 

Eclanche  de  Mouton  de  plujieurs  façonr. 

Eclanche  de  Mouton  farcie,  voyez  Eclanche. 

Fclancl'.e  de  Mouton  à  la  Royale,  voyez 
Mdanche. 

De  plufieurs  façons  ihid. 

Eclanche  de  Mouton  à  la  chicorée  ,  voyez 
Eclanche. 

Eclanche  de  Mouton  aux  concombres  ,  ibid. 

Eclanche  de  Mouton  piquée  à  la  Dauphine, 
voyez  Eclanche. 

Eclanche  de  Mouton  roulée  ,  voyez  Eclanche* 
Epaule  de  Mouto  ■:  de  plujieurs  façons. 

Epaule  de  Mouton  en  Grenadin  ,  voyez 
Epaule. 

Epaule  de  Mouton  en  filets  couverts ,  Voyez 
Épaule. 


^  Gigot 
Gigot. 
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Epaule  de  Mouton  à  la  Comminge,  voyez 
Epaule. 

Epaule  (le  Mouton  à  l’eau  ,  voyez 

Epaule  de  Mouton  en  pain  avec  une  elTence , 
voyez  Epaule. 

Epaule  de  Mouton  à  la  Roulfie  ,  voyez 
Epaule, 

Epaule  de  Mouton  en  Ballon  ,  voyez 
Epaîile. 

Epaule  de  Mouton  en  Croutade  ,  voyez 
Epaule. 

Queue  de  Mouton  de  pJuJieurs  façons. 

Queue  de  Mouton  au  parmefan ,  voyez 
Queue. 

Queues  de  Mouton  au  rîs,  voyez  Queuë, 

Queues  de  Mouton  frites,  voyez  Queue. 

Queues  de  Mouton  à  la  iainte  Menehould 
voyez  Queue. 

Queues  de  Mouton  à  l’ofeille  ,  voyez  Queue. 

Terrine  de  Queue  de  Mouton  aux  Marons, 
voyez  Queue. 

Terrine  de  Queues  de  Mouton  au  navets , 
voyez  Queue'. 

Terrine  de  Queues  des  Mouton  &  de  petit  lard 
aux  choux  ,  voyez  Queue. 

Terrine  de  Queues  de  Mouton  aux  concom¬ 
bres  ,  voyez  Queue. 

Langues  de  Mouton  de  plufieurs  façons. 

Langues  de  Mouton  à  la  Galconne,  voyez 
Langue. 

Langues  de  Mouton  à  la  poè'Ie  ,  voyez 
Langue. 

Langues  de  mouton  en  papillottes  ,  voyez 
Langue. 

Langues  de  Mouton  en  ragoût  ,  voyez 
Langue. 

1-angues  de  Mouton  à  la  Cuilîniére  ,  voyez 
Langue 
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Langues  de  Mouton  en  hatelettes ,  voyez 
Langue. 

Tourte  de  Langues  de  Mouton  ,  voyez 
Langue. 

Tteds  de  Mouton  de flufîeurs façons. 

Pieds  de  Mouton  farcis ,  voyez  Tted. 

Pieds  de  Mouton  farcis  au  bafilic  ,  voyez 
Tted. 

Pieds  de  Mouton  farcis  aux  concombres  , 
Voyez  Pied. 

^  pieds  de  Mouton  à  la  ravigotte  »  voyez 
Tted. 

Pieds  de  Mouton  à  la  Sauflê-Robert ,  voyez 
Tted. 

Roulades  de  Mouton  en  hatelettes ,  voyez 
Roulade. 

Roulade  de  Mouton  aux  échalotes  ,  voyez 
Roulade. 

Quartier  de  Mouton  en  chevrueii ,  voyez 
(Quartier. 

Ros  de  biff  de  Mouton  ,  voyez  Ros  de  Biff, 

Rognons  de  Mouton  ,  voyez  Rognons. 

Rognons  de  Mouton  à  i’échalote ,  voy  ei 
Rognon. 

MURE,  Morumjrmt  oblong  &  compofé  d’un 
^rand  nombre  de  grains  dirpoiés  circuiaircment, 
&  remplis  d’un  fuc  de  couleur  rouge. 

Les  mâres  rafraîchifTent  ,  appaifent  la  fbif 
&  excitent  l’appétit;  maisielles  chargent  l’efto- 
înac  ,  quand  orr  les  mangent  après  le  repas. 

Il  y  a  deux  fortes  de  mûres  ;  fçavoir  de  blan¬ 
ches  &  de  noires.  On  ne  fe  fert  point  des  blan¬ 
ches  parmi  les  alimens.  Pour  les  noires  elles  font 
très  en  ufage. 

On  doit  les  choi/îr  grofles ,  bien  nourries  ,  très- 
fnures,  cueillies  avant  le  lever  du  Ibleil,  d’un  goût 
doux  &  agréable,  &  qui  n’aient  point  été  ga¬ 
zées  par  les  approches  de  quelquespetits  animaux. 
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Elles  font  propres  pour  adoucir  les  âcrétés 

la  poitrine  ,  elles  ôtent  la  foif, elles  donnenf 
*le  l’appétit  ,  &  elles  excitent  le  cracher; 

Elles  font  aufîl  venteuî'es  ,  &  on  ne  doit 
point  en  ufer  quand  on  eft  fujet  à  la  colique. 
Elles  contiennent  beaucoup  d’huile  dephlegme, 
&  de  Tel  e/Tenîiel. 

Elles  font  convenables  dans  les  grandes  cha¬ 
leurs  ,  aux  jeunes  gens  bilieux  &  languins. 

Les  mûres  fsnt  remplies  d'un  lue  doux  & 
teignant  une  couleur  dé  fang.  Ce  fuc  eft  pec¬ 
toral  &  humedant ,  &  il  appaife  les  évacua¬ 
tions  immodérées, caufées  par  des  humeurs  âcres# 
par  ce  qu’il  contient  beaucoup  de  parties  hui- 
îeufes,  embarraflantes,&  propres -à  produire  ces 
bons  effets. 

Mûre:  confites. 

Prenez  de  belles  mûres  un  peu  vertes;  ôtez 
les  queues  ,  &  les  faites  confire  comme  les 
cerifes.  Voyez  cet  article  au  mot  Cerîfes. 

Autre  façon. 

Faites  cuire  du  lucre  à  petit  perlé,  trois  livres 
pour  quatre  livres  de  fruit.  Mettez  vos  mûres 
dedans  ;  faites-leur  prendre  un  petit  boüiUort 
Couvert  1  en  remuant  doucement  le  poêlon. 
Cela  fait  ,  titez  vos  mures  de  delTus  le  feu; 
écumez-les  bien  ;  lailfez-les  repofer  enviroîl 
deux  heures  ;  remetrez-les  enfuite  fur  le  feu 
pour  faire  prendre  au  l)'rop  une  cuiffon  aiî 
grand  lilfé.  j 

Syrop  de  mures. 

Prenez  des  mûres  qui  foient  encore  rôuges  f 
Jireffez-les  ;  fàites-ks  boiiillir  ,  &  en  tirez  lé 
JUS.  Prenez  une  chojfine  de  ce  jus  ,  paflez-le  â 
Sa  chauffe  pour  le  clarifier.  Faites  cuire  â  Ibuf- 
fié  une  livre  de  fucre  fur  deux  livres  de  jus  ; 
faites  bouillir  le  tout  enfemhe  jufqu’à  ce  que  te 
iûcre  en  foit  cuit  au  grand  perlé.  Quand  îe 
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iyfôp  efl  froid ,  fervez-le  dans  des  phioles. 

MUSC,  liqueur  d’un  genre  particulier  qui  fe 
trouve  dans  une  veflie  ou  capfule,  litué  près 
des  aines,  dans  le  ventre  de  l’animal  qui  le 
porte.  Le  mufc  fortifie  le  cœur  &  rétablit  les 
forces  abattues  ,  éc  r?rtfie  les  hvmcurs  grof^ 
fîéres.  Le  fréquent  ufage  du  mufc  tft  capable 
d’enflammer  le  fang  &  les  liqueurs. 

Cette  fubftance  fulfureufè  ,  chargée  d’un 
fel  âcre  ,  volatil ,  efl:  très -capable  de  mettre  en 
mouvement  celui  de  la  bile ,  &  par  conféquent 
de  caulèr  beaucoup  de  défordre  dans  les  corps 
où  cette  humeur  domine. 

MUSCADE  ,  Nux  mofchata.  C’c-fl  le  fruit 
d’un  arbre  qui  croît  particulièrement  à  Banda  , 
Ifle  des  Indes  orientales.  Il  efl  de  la  grolTeur  & 
de  la  figure  d’une  petite  pèche  ,  dont  l’envelope 
extérieure  efl  molle  &  pleine  de  fuc  comme 
celle  de  la  noix  ;  c’efl  fous  cette  envclope  qu’efl: 
le  macis  fortement  attaché  à  la  coque  dure  & 
ligneufe  qui  contient  le  fruit  que  nous  appel¬ 
ions  mufeade.  Ce  fruit  efl  ovale  ,  brun  ,  tant 
foit  peu  ridé  à  l’extérieur  ,  raboteux  ,  blan¬ 
châtre  ,  parfemé  de  veines  rouges ,  d’une  odeur 
&  d’un  goût  aromatique  très-agréable. 

La  meilleure  mufeade  efl  ferme  ,  pefante  ,  & 
rend  une  lubflance  oléagineufe  ,  lorfqu’on  la 
perce  avec  une  épingle  ou  avec  une  aiguille. 

Les  mufeades  font  tant  foit  peu  aflringen- 
tss ,  flomachiques  ,  céphaliques  ;  elles  aident  la 
codion  ,  corrigent  l’haieine ,  foulagent  dans  la 
défaillance  &  la  palpitation  de  cœur.  Leurs  ver¬ 
tus  aromatiques  qui  confiflent  en  un  efprit  éthéré 
pénétrent  &  fortifient  les  parties  nobles. 

Ce  fruit,  dit  M.  Andry  ,  efl  le  plus  tempéré 
de  tous  les  aromates  ,  &  un  des  plus  floma¬ 
chiques.  Elle  convient  particulièrement  avec 
Je  poiffon  étant  râpée  par-deflus ,  &  elle  en 
Tome  U»  Kk 
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corrige  fîngulierement  !a  crudité.  Elle  eftbotîllû 
contre  les  débilités  d’eftomac  &  contre  les  diar¬ 
rhées  *,  elle  réjouit  le  cerveau  ,  elle  arrête  lo 
vomiflement ,  elle  corrige  la  mauvaife  haleine* 
&  elle  efl  d’un  grand  ïêcours  contre  les  dé¬ 
faillances  &  les  palpifations  ;  elle  échauffa 
quand  on  en  ufe  avec  excès. 

On  confit  les  mufcades  dans  les  lieux  ou  elles 
viennent  ,  comme  nous  confifons  ici  les  noix. 
Jilles  font  d’un  grand  ufage  pour  ceux  qui  vont 
fur  mer  \  on  en  envoie  par  tout  le  monde  ,  elles 
font  fort  ftomacales.  On  doit  choilir  les  plus 
PToffes  &  les  plus  nouvelles, 

^  MUSCAT.  Raifin  excellent  qu’on  cultiva 
dans  les  jardins  &  dans  les  vignes  :  il  y  en  a  de 
piufieurs  iortes 

MUSCAT  BLANC  DE  FRONTIGNAN. 
îla  la  grape  longue  ,  groife  &  prelfée  de  grains  ; 
il  eft  excellent  à  manger  &à  faire  des  confitures, 
de  bon  vin  dans  les  pays  chauds ,  &  à  mettre 
au  fsur  &  au  foleil. 

MUSCAT  BLANC  DE  PIEMONT.  Il  a 
la  grape  plus  longue ,  le  grain  moins  ferre  & 
plus  onélueux  que  le  précédent 

MUSCAT  DE  RIVESALTES.  Tl  a  le  gram 
plus  petit  ,  fon  fuc  eü  doux  ,  agréable  &  des 
plus  mufqués  ;  il  efl  fujet  à  couler  :  il  eft  ainfî 
appeilé  du  Bourg  de  Riveialtes  dans  le  Kouf- 
lîilon. 

MUSCAT  ROUGE.  Il  ale  grain  plus  ferme 
que  le  précédent  ;  il  lui  faut  beaucoup  de  fo- 
ieil  pour  niurir- 

MUSCAT  NO'R.  Il  eft  plus  gros  que  le 
précédent  ,  fes  grains  font  ferrés,  fon  goût 
eft  moins  relevé;  il  eft  cependant  fort  eftimé, 
parce  qu’il  charge  beaucoup,  8i  qu’il  eft  moins 
hatif. 

MUSCAT  VIOLET.  Il  eft  d’un  noir  plus 


MUS.  ^  MUS.  5S7 

eîair,  &  a  la  couleur  violecie  ;  fes  grapes  font 
fort  longues  &  garnies  de  grains  qui  font  gros, 
très-mufqués  &  des  meilleurs. 

MUSCAT  DE  MALVOISIE  ,  autrement  la 
Malvoifie  mufquée.  C’eft  un  très-bon  raifin  & 
bien  niufqué.  Il  eft  fort  commun  à  Thurin  ,  & 
n’eft  pas  fi  bon  dans  les  climats  plus  tempérés. 

MUSCAT  LONG  ,  autrement  dit  Pafle 
Mufqué  d'Italie.  Il  eft  fort  gros  &  très-muf- 
qué  ,  excellent  en  confitures  &  a  manger  crud  ; 
il  a  les  grapes  grolTes  &  longues,  il  eft  rare  & 
curieux. 

MUSCAT  LONG.  Il  eft  violet  ;  c’eft  un 
Saifin  fort  rare. 

MUSCAT  DE  -JESU.  Le  grain  en  eft 
gros  &  rond  ,  des  plus  mufqués  &  des  plus 
rares. 

Pour  les  propriétés  &  les  qualités  du  mufcati 
Voyez,  au  mot  Raijin, 

N 

Navet,  Napus  ,  Rapa.  Cette  racine  eft 
connue  de  tout  le  monde.  Il  y  en  a  de 
deux  eîpeces;  l’une  male  &  l’autre  femelle  ,  qui 
différent  peu  l’une  de  l’autre.  Ceux  de  l’efjDece 
mâle  font  ordinairement  plus  ronds  ,  plus  larges 
que  longs.  Ceux  de  l’efpece  femelle  font  ob- 
longs  &  fort  eftimés.  Les  meilleurs  font  ceux 
qui  font  tendres  ,  d’un  bon  goût  «St  qui  font 
venus  dans  un  terrein  gras  «S(  humide. 

Les  navets  le  digèrent  un  peu  difficilement,^ 
font  venteux  ,  &  caufent  quelquefois  des  obf- 
truftions ,  parce  que  leur  fubftance  étant  cora» 
pade  &  ferrée  ,  ils  féjournent  long-tems  dans 
i’eftomac  avant  d’y  être  diffous  ;  ils  y  fer- 
Hienient  &  s’arrêtent  aifément  dans  les  paffages 
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ctroits  oii  font  les  petits  canaux  ;  il?  font  nôUfi 
riffans  &  amolliffans  à  caufe  de  leur  fuc  hui¬ 
leux  balfamique  ,  propre  à  corriger  les  fels 
aigres  des  humeurs ,  &  à  réparer  les  pertes  des 
parties  foiides. 

Ils  conviennent ,  dit  M.  Lemery  ,  dans  tous 
les  teins  ,  _aux  jeunes  perfonnes  d’une  com.- 
plexion  bilieufe  ,&  à  celles  dont  les  humeurs 
font  âcres  &  tenues ,  pourvu  pourtant  qu’elles 
aient  l’eftomac  bon. 

Le  navet  ,  dit  M.  Andry  ,  abonde  en  un 
fel  acide  ,  qui  tient  le  milieu  en^re  le  fixe  8c  le 
volatil ,  &  qui  eft  aflez  doux.  Cette  racine  n’a 
rien  de  mal-fain  ,  pourvu  qu’on  n’en  mange  que 
înédiocrement,fans  quoi  elle  çaufedes  coliques. 

Les  meilleurs  navets  pour  l’ufage  des  tables  » 
fontceuxdeVaugirard  &  de  la  plaine  faint  Denis. 
On  les  mange  apprêtés  de  différentes  ma¬ 
niérés.  Quelques  uns  les  aiment  frits  ;  mais  ils 
font  plus  fains  fimplement  boiiülis  dans  l’eau  , 
&  accommodés  avec  du  beurrebien  frais.  Ils  font 
encore  affez  fains  en  potage  ,  tant  en  gras  qu’en 
maigre.  Cependant  de  quelque  maniéré  qu’on 
les  apprête  ,  ils  ne  laiffent  pas  d  être  forts  f/a- 
tueux.  C’efl;  le  vice  général  des  raves  ,  parmi 
lefquelles  on  fçait  que  le  navet  doit  être  com¬ 
pris. 

Ragoût  de  navets, 

Coupez-les  proprement  ;  faites-leur  faire  un 
bouillon  dans  de  l’eau;  mettez-les  après  cuire 
avec  du  bouillon  &  du  coulis  &  un  bouquet  de 
fines  herbes.  Quand  ils  font  cuits  éc  alfaifbnnés 
de  bon  goût  ,  dégraiffez  le  ragoût. 

Ce  ragoût  fe  fert  avec  de  la  viande  cuite  â  îa 
braife.  bi  on  veut  une  façon  plus  fimple  ; 
quand  la  viande  efi  à  moitié  cuite  ,  on  y  met 
les  navets  p  iir  faire  cuire  le  tout  enfemble , 
on  afTaifonne  &  l’on  dégraiffe  le  ragoût. 
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Tctage  aux  navets  en  gras. 

Prenez  des  navets  &  les  ratilTez  ,  coupez-les 
en  dés  ou  en  long  ;  fàrinez-les  un  peu  ,  &  les 
faites  frire  dans  du  fain-doux.  Quand  ils  font 
frits&  de  belle  couleur,  égouttez-les  ;  mettez-les 
dans  une  petite  marmite  •,  moüiilez-les  de  bon 
bouillon  ,  &  faites  cuire.  Mittonnez  vos  croû¬ 
tes  dans  du  bouillon.  Le  potage  étant  mitonné; 
garnilTez-le  de  vos  navets;  jetiez  le  jus  de  navets 
par  defîus  ,  avec  un  jus  de  veau,  &  fervez 
chaudement. 

Si  vous  voulez  fervir  le  potage  de  navets 
lié  ;  liez  leur  bouillon  d’un  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon.  Voyez  au  mot  jambon,  la 
maniéré  de  faire  ce  coulis. 

Potage  aux  navets  en  maigre. 

Apprêtez  vos  navets  comme  on  vient  de  le 
dire  ;  faites-les  frire  dans  du  beurre  affiné ,  après 
les  avoir  farinés.  Quand  ils  ont  belle  couleur 
tirez- les  5:  les  mettez  égoutter.  Faites-les  cuire 
enfuite  dans  du  bouillon  de  poiflbn.  Mittonnez 
des  croûtes  de  bouillon  de  poillbn.  Arrangez 
vos  navets  fur  le  potage  ;  jettez  leur  bouillon 
par-delfus  &  fervez  chaudement. 

On  fait  des  potages  de  canards  &  de  macreufes 
aux  navets.  (  Voyez  au  mot  canard,  &macreul'e 
la  maniera  de  les  faire. 

Il  eft  inutile  de  dire  ici  la  maniéré  d’apprêter 
les  navets  avec  une  fauffe  blanche,  bien  n’eft 
plus  ordinaire.  Quelques-uns  y  mêlent  un  peu  de 
mourarde. 

NEFLE  ,  MeCpilum  ,  fruit  que  produit  le 
Néflier,  &  qu’on  cueille  avant  qu’il  foit  mur 
pour  le  faire  mûrir  ffir  la  paille.  Les  nèfles  font 
rafraîchilfantes ,  defficatives  S:  aftringentes ,  d  un 
goût  âcre,  fàrtout  quand  elles  ne  font  pas  mures, 
tiies  font  moins  aftringentes ,  moins  nuiflbles 
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à  l’eftomac  &  plus  aifces  à  digérer  quand  elles 
cnt  atteint  leur  maturité. 

On  doit  les  choifîr  grofles  ,  bien  mures 
«l’une  bonne  chair,  tendres  &  moëleufes,  d’un 
goût  doux  &  agréable. 

Elles  arrêtent  le  cours  de  ventre,  elles  forti¬ 
fient  l’eflomac  ,  &  appaifent  les  vomilTemcns, 

Les  nèfles  prifes  avec  excès  ne  Ce  digèrent  pas 
facilement,  elles  accablent  l’eftomac ,  &  em¬ 
pêchent  la  coélion  des  alimens. 

Elles  contiennent  beaucoup  d’huile  ,  de  lel 
acide  terreftre  ,  &  de  phlegme,  Elles  convien¬ 
nent  en  hiver  aux  jeunes  gens  d’un  tempéra¬ 
ment  bilieux  &  a  ceux  qui  ont  l’eftomac  foible  , 
pourvu  qu’on  en  ufe  modére'ment. 

Cowÿote  de  Nèfles. 

ChoifllTez  de  belles  nèfles  bien  mures  &  qui 
ne  (oient  poient  moifles  ;  ôtez-en  les  ailes  ;  faites 
fondre  de  bon  beurre  frais  à  la  poêle  ,  un  peu 
plus  que  roux;  palTez-y  vos  nèfles,  laiflTez- les  y 
bien  boiiiUir  ,  &  quand  elles  feront  aiïl;z  cuites 
mettez-y  du  vin  rouge  ,  environ  un  demi-fetier  ; 
faites  bien  bouillir  le  tout ,  en  forte  que  cela 
faife  une  efpece  de  (yrop  ;  tirez-les  enfuite  &  les 
fervez  poudrées  de  fucre. 

NOISETTE,  voyez  Aveline. 

NOIX,  Nux.  Les  noix  viennent  à  côté  les 
unes  des  autres  ,  au  nombre  de  deux  trois  ou 
quatre  ,  fur  des  pédicules  courts.  Elles  font 
couvertes  d’une  peau  pleine  de  fuc ,  épaiiTe  & 
verte  ;  cette  peau  couvre  une  coque  dure  & 
vuidée,quife  divile  en  deux  parties  &  qui  con¬ 
tient  une  amande  de  différens  lobes  blancs,  d’uu 
goût  agréable  &  doux  ,  &  revêtue  d’une  peau 
mince  &  amere.  On  les  mange  vertes  ou 
féches. 

Les  noix  ,  furtout  les  féches  ,  font  de  difficile 
«îigeftion ,  elles  nuifent  à  l’eftomac ,  engendrent 
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i!e  la  bile  ,  donnent  des  maux  de  tête  ,  &  font 
malfaitantes  dans  la  toux.  Les  eftomacs  froids 
les  digèrent  aifez  bien  ;  elles  fe  tournent  en  bile 
dans  les  eftomacs  chauds. 

Les  noix  vertes  font  plus  agréables  au  goût 
&  moins  nuifiblcs  ;  mais  on  en  doit  ulèr  fo- 
brement. 

On  prétend  que  les  noix  mangées  après  le 
poilTon  ,  hâtent  la  digeftion. 

Les  noix  prifes  en  alimens ,  font  contraires  aux 
înfedtions  vénéneufes-  C’eft  pourquoi  tout  le 
monde  dans  le  tems  de  la  pefte  ,  depuis  la  po¬ 
pulace  •  jufqu’aux  perfonnes  les  plus  diftin- 
guces  ,  tant  à  la  Ville  qu’à  la  Campagne  >  'en 
font  griller  le  matin  &  en  prennent  à  jeun. 

Les  noix  vertes  cueillies  en  Mai  ou  Juin, 
avant  que  leurs  coques  foient  dures  ,  &  confites 
dans  du  fucre  ,  font  bonnes  pour  l’eftomac. 

Les  meilleures  noix  font  celles  qui  ont  la 
coquille  longue  ,  blanchâtre ,  aifées  à  rompre  & 
dont  le  noyau  n’eft  point  adhérent. 

Les  noix  ont  une  chair  friable;  mais  compare 
dure  &  ferrée ,  fur  laquelle  les  levains  de  Vef- 
tomac  ne  font  que  glilter ,  ce  qui  les  rend  très- 
difficiles  à  digérer.  Elles  renferment  outre  cela 
continue  M.  Aodry  ,  un  certain  fel  mordicant  ; 
mais  modifié  par  les  foufres ,  lequel  ain/î  cor¬ 
rigé  excite  l’appétit ,  &  fait  que  l’on  mange 
fouventplus  de  ces  fortes  de  fruits  que  l’on  n’en 
devroit  manger. 

Ce  même  fel  excite  furtout  à  manger  beau¬ 
coup  de  pain  ;  dont  il  arrive  qu’on  nuit  à  fa 
fanté,  principalement  quand  cela  arrive  le  foir  ; 
car  s’il  eft  toujours  d’angereux  defe  remplir  de 
pain  ,  il  l’eft  encore  plus  le  foir  que  dans  un 
autre  teras, n’étant  plus  capable  de  caufer  ce  fom- 
meil  accablant ,  où  la  refpiration  embarrafTée 
fait  fouffrir  dans  le  repos  même  un  véritable 

K  k  iv 
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fupplice.  C’eft  ce  qu’on  appelle  Ephialte ,  bü 

Cauchemar, 

Les  noix  font  alTe-z  nourri ffantes  quand  on 
îes  digéré  bien  ;  mais  leur  fubftance  réfifte 
beaucoup  à  la  digeftion.  Lorfqu’on  en  m,ange 
beaucoup  ,  elles  allument  îa  bile  5:  nuifent  con- 
fidtrablement  à  la  fanté  ,  principalement  fi  elles 
font  féches  :  car  comme  la  chair  de  celles-ci 
eft  devenue  compade,  mafiîve  ,  &  plus  ferrée 
en  Tes  parties ,  elle  ne  cède  qu’avec  peine  à 
i’adion  du  terment  de  l’eftomac. 

Moyen  de  conj'erver  les  r,oîx fraîches. 

Les  noix  étant  beaucoup  plus  mal-faines 
quand  elles  font  féches ,  comme  on  vient  de  le 
dire, on  ne  fçauroit  apporter  trop  de  foin  pour  les 
conferver  dans  leur  fraîcheur.  On  en  vient  aifé- 
ment  à  bout  en  les  cueillant  dans  le  milieu  de 
leur  maturité  &  les  enfermant  enfuite  fous  le 
fable  dans  un  lieu  frais. 

Si  on  ne  s’eft  pas  donné  ce  foin  &  qu’elles 
foient  devenues  trop  féches  ,  il  faut  les  trem¬ 
per  toutes  entières  avec  la  coquille  dans  un  peu 
d’eau  &  les  y  laifler  quelques  jours.  Elles  de¬ 
viennent  par  ce  moyen  prefque  femblables  à 
des  noix  fraîches  ;  quoiqu’elles  n’aient  pas  fi  bon 
goût.  _ 

Les  noix  confites  font  fort  agréables  &  falu- 
taires ,  elles  fortifient  l’efiomac  ,  elles  donnent 
bonne  bouche  ,  elles  corrigent  les  halaines 
puantes  ;  mais  elles  ne  produifentpas  les  mauvais 
effets  des  autres  noix,  parce  que  le  fucre  a  adouci 
&  embarralTé  leur  fèl  âcre. 

Noix  blanches  liquides. 

Prenez  de  belles  noix  vertes  &  bien  tendres  ; 
pelez-en  le  blanc  enforte  qu’il  n’y  demeure 
point  du  tout  de  verd  ;  mettez-les  à  mefure 
dans  l’eau  fraîche  ;  faites- les  enfuite  bouillir  à 
gtQi  bpiiijiyjif,  jufqu’à  ce  que  les  piquans  avec 
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une  lar^oire,  ou  avec  une  épingle,  elles  re¬ 
tombent  toutes  feules  fans  tenir  à  la  lardoire  ou 
à  l’épingle.  Tirez-les  alors  &  les  remettez,  dans 
de  l’eau  fraîche  ;  prefiex-les  par  le  milieu  ; 
mettez-y  du  clou  de  girofle  ou  de  la  canelle 
coupée  par  petits  morceaux  ;  ou  même  de  l’é¬ 
corce  de  citron  confite. 

Faites  cuire  du  fucre  àlifie  ,  dans  lequel  vous 
jetterez  vos  noix  ;  faites-les  bien  boüillir;  laif- 
lez-les  enliiite  repofer  pendant  environ  une 
demi-heure.  Remettez-les  après  cela  fur  un 
grand  feu  ,  julqu’à  ce  que  le  fyrop  en  foit  cuit  à 
perlé  ;  empotez-les  après  Si  les  fèrvez. 

Les  noix  font  fort  blanches  ,  fi  on  y  met  de 
beau  fucre.  On  peut  fi  l’on  veut,  donner  un 
petit  goût  d’ambre  à  cette  confiture,  &  pour 
cela  il  faut  y  délayer  un  peu  de  ce  parfum. 
Noix  confites  Ml  fec. 

Après  les  avoir  confites ,  comme  on  vient  de 
le  dire  ,  laifiez-ies  repofer  à  l’étuve  pendant  dix 
ou  douze  heures.  Tirez-les  enfuite  de  leur  fyropj 
laillez-les  égoutter  ;  rangez-les  fur  des  ardoifes 
&  les  faites  fécher  d’un  côté  pour  les  retourner 
enfuite  de  l’autre.  Quand  elles  font  bien  lèches 
des  deux  côtés  fervez-les  à  l’ordinaire. 

NOURRITURE.  Nous  avons  déjà  dit  dans 
plus  d’un  endroit,  pourquoi  la  riourritute  eft 
néceflaire  à  l’homme  ,  &  quelle  eft  la  plus 
convenable  pour  lui.' Comme  ces  deux  articles 
fontextrémement  importans.on  rapportera  toutes 
les  fois  quel’occafion  s’en  préfentera,  ce  que  les 
plus  habiles  Médecins  ont  écrit  fur  cette  ma¬ 
tière. 

Les  folides  &  les  fluides  du  corps  humain  , 
dit  M.  Arbuthnot  de  la  Société  Royale  de 
Londres  ,  ont  befoin  d’une  réparation  conti¬ 
nuelle.  Les  mouvemens  qui  fe  palTent  dans  la 
machine  animale  exigent  nécelTairenient  la  fle- 
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xibiiité  cîe  les  parties  Iblides  ,  déliées,  difHfiéles  , 
&  remplies  de  fluides  convenables.  Tout  le  corps 
n’eft  qu’un  lyftéme  de  tuyaux,  qui  communiquent 
tous  enfemble  médiatement  ou  immédiatement  : 
une  pareille  machine  toujours  en  mouvement, 
tdoit 'buffrir  des  pertes  continuelles  dans  lesfolides 
Si  les  fluides  qui  le  compofent.Ils  ont  donc  befoin 
îes  uns  &  les  autres  d'ime  réparation  conftante, 

La  quantité  des  folides  efl:  très-petite  ,  comme 
si  paroît  par  le  Microfcope.  Ils  font  entièrement 
nerveux  &  viennent  du  cerveau  &  de  la  moelle 
cpiniere,  dont  le  volume  paroît  fliffifant  pour  en 
former  toute  la  trame. Réduits  à  un  point  dans  leur 
origine  ils  font  tous  formés  de  fluides,  comme 
si  paroît  par  la  formation  graduée  du  fœtus. Les 
folides  &  les  fluides  ne  différent  que  par  leur 
degré  de  cohéflon,dont  l’augmentation  fuffitpour 
changer  un  fluide  en  folide. 

La  nutrition  des  folides  s’exécute  dans  les  plus 
petits  vaifleaux,  &  dépend  d’un  degré  convenable 
de  mouvement  &de  t'-nacité  dans  le  fuc  nourricier. 
Les  fluides  Ig  changent  aifémenten  folides, &les 
folides  en  fluides  réciproquement.  Le  blanc  d’œuf 
fluide  reffemblant  à  la  férofîté  du  fatig ,  &  duquel 
tout  animal  efl  originairement  formé  ,  fe  coagule 
Si  devient  folide  par  une  chaleur  modérée  ,  de 
jttême  que  les  parties  les  plus  folides  des  animaux 
fe  réfolvent  de  nouveau  en  gelée. 

La  férofité  peut  être  atténuée  de  plus  en  plus 
par  l’aéfion  des  fibres,  de  même  que  le  blanc 
d’œuf  par  incubation.  Un  fluide  mu  dans  un 
canal  flexible  en  allonge  &  en  tire  pour  ainfidire 
les  côtés  par  fon  frotement.  Ce  canal  conftam- 
ment  allongé  &  tiré  par  la  même  aétion  devient 
toujours  plus  mince  &  plus  grêlé  jufqu’à  ce  qu’en-, 
fin  il  diffère  à  peine  du  fuc  qui  y  circule.  Les 
extrémités  de  pareils  tuyaux  cédant  aifément 
à  l’impulfion  des  fluides  font  continuellemenc 
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emportées  avec  eux  Sr  réparées  en  meme  tems  pac 
l’application  du  fuc  nourricier.  Les  interftices 
laiffés  dans  l’étendue  des  fibres  varculaires,  par 
les  particules  qui  s’en  détachent  par  l’adion  des 
liquides  font  auiTi  remplis  de  nouveau  paroles 
particules  de  la  Jimpue  nourricière  (  de  même 
que  les  vuides  d’un  rivage  le  font  par  la  vafè  que 
le  courant  y  jette  )  qui  s’y  colent,  s  y  unifTent,  3c 
s’y  incorporent ,  au  moyen  du  frotement  con¬ 
tinuel  qui  les  y  applique  C’eft  par  cette  mé¬ 
canique  ,  que  tout  le  fyftéme  des  tuyaux  &  toute 
la  machine  fe  répare  8c  fe  conlerve. 

Les  tuyaux  les  plus  récemment  fermés  de 
fluides  ,  font  les  plus  flexibles  &  les  plus  aifés 
à  s’allonger  :  ainfi  ,  plus  un  animal  eft  près  de  fa 
nailTance  ,  &  plus  il  croît. 

L’union  ,  ou  la  cicatrice  des  bords  d’une 
plaie  ,eft  due  cet  allongement  des  fibres. 

Il  eft  aifé  d’expliquer  par  cette  düéirine 
la  format!  on  des  parties  les  plus  foHdes  du  corps. 
Lorfque  les  fluides  fe  meuvent  dans  des  petits 
vaiffeaux  qui  en  arrêtent  le  cours  par  le  contaâ: 
de  leurs  parois ,  leurs  cavités  s’évanovfifTent  peu 
à  peu  ,  &  les  canaux  deviennent  enfin  folides. 
Plufieurs  de  ces  derniers  unis  orifontalement  , 
forment  une  membrane.  La  membrane  confb- 
lidée  davantage  ,  devient  cartilage  ,  &  les  carti¬ 
lages  (e  changent  en  os.  Plus  par  conféquent  un 
animal  eft  près  de  fbn  origine  &  plus  il  a  de 
tuyaux  ;  &  plus  il  avance  en  âge  ,  moins  il  en  a. 
Plufieurs  de  nos  vaifieaux  dégénèrent  en  üga- 
mens  ;les  futures  mêmes  du  crâne  s’abolilfent  pac 
i’^ge. 

On  peut  tirer  de  la  dodrine  précédente  plu- 
fleurs  régies  -  pratiques  pour  le  régime,  fuivant 
les  différentes  périodes  de  l'âge  &c  l’état  des 
folides. 
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Il  efî:  évident  que  la  nourrijure  des  enfans  doit 
ctre  extrêmement  tenue  ,  &  telle  qu’elle  étende 
les  fibres  fans  les  rompre.  Cependant  lorique 
les  folides  font  trop  lâches,  ce  qui  eft  le  cas  des 
enfans  rafiitiques  ,  elle  doit  être  légèrement 
aftringenfe,  même  dans  les  jeunes  perfonnes. 

Il  paroît  par  la  même  dofîrine  combien  les 
alimens  âcrimonieux  doivent  être  préjudiciables 
dans  les  plaies  ,  &  les  ulcères,  parce  que  leur 
cure  s’exécute  par  l’allongement  des  fibres  , 
&  celles-ci  font  ' détruites  par  l’acrimonie. 

Les  alimens  doivent  différer  aufli  ,  fuivanî 
i’état  des  folides  dans  les  adultes.  Quoiqu’une 
perfonne  arrive  à  Ton  parfait  accroifement ,  à  un 
certain  âge,  elle  ne  parvient  peut-être  jamais 
à  fbn  entière  groffeur  qu’au  dernier  période  de 
la  vie.  La  membrane  adipeufe  enveloppe  pref- 
que  toutes  les  parties  du  corps  ,  de  maniéré 
qu’il  n’y  a  prefque  aucune  fibre  à  laquelle  elles 
ne  fourniffent  une  graine.  Cette  membrane  fé- 
pare  un  fuc  huileux  appellé  graiffe  ,néceiraire 
à  plufieurs  ufages  de  la  vie.  Lorfque  les  fibres 
font  lâches  &  la  nourrhure  trop  abondante  , 
une  partie  de  celle-ci  fe  change  en  cette  liqueur 
huiJeule.  Tout  le  poids  du  corps  ,  outre  les 
vaifTeaux,  les  os  &  les  mufcles  ,  n’efique  grailTe. 
Le  changement  des  aiimens  en  cette  fubftance 
n’eft  point  proprement  nutrition;  car  celle-ci 
eft  la  réparation  des  folides  &  des  fluides  ,  & 
îa  grailfe  à  proprement  parler  n’eft  ni  l’une 
ni  l’autre. 

La  matière  de  la  nutrition  eft  la  plus  fubtile, 
&  la  nutrition  la  derniere  &  la  plus  parfaite  des 
fonétions  animales. 

Pour  i’executer  ,  il  faut  comme  on  l’a  vu 
un  degré  couvenable  de  mouvement  circulaire 
auquel  la  chaleur  &  les  frotemens  foient  pro¬ 
portionnées.  La  feule  chaleur  .égale  à  l’incu- 
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bation  eft  propre  pour  h  nutrition.  Un  degré 
dé  plus  ou  moins  eft  infuffirant.  Le  fuc  nour- 
ncier  lui-méme  reflemble  au  blanc  d’œuf  dans 
toutes  ces  qualités.  Si  la  circulation  eft  trop 
toible  les  liqueurs  acquiérent  les  mêmes  qua¬ 
lités  qu’elles  b  roient  par  un  léger  degré  de  cha¬ 
leur  fans  mouvement  ;  elles  deviennent  viC- 
queufes,  le  mélange  en  eft  imparfait,  &  la 
perionne  dans  cet  état  fujette  à  tous  les  ac- 
cidens  de  la  pléiore  :  ft  elle  eft  trop  forte  ,  les 
nuides  tendent  a  la  putreiaélion  ,  leurs  parties 
les  plus  fubriles  font  diftipées  ,  &  les  folides 
détruits  ,  au  heu  d’étre  réparés.  Les  alimens 
lont  lujets  aufti  aux  mêmes  accidens,  fuivant  la 
trop  grande  force  ou  la  trop  grande  foiblelTe 
des  puifTinces  d.geftives  ^  d’où  l’on  peut  déduire 
les  cas  où  l’éxercice  convient  à  la  digeftion  , 
Si  les  régies ,  pour  en  déterminer  les  tems  & 
les  degrés.  Nous  avons  déjà  parlé  de  cet  article, 

Obfervatîons  fur  les  alhnens  tirés  des  fubjlances 
végétales. 

Les  végétaux  ,  continue  le  même  Auteur 
conviennent  aflez  pour  réparer  les  déperditions 
animales:  la  gravité  de  leurs  fucs  approchant, 
fort  de  celle  de  nos  liqueurs,  &  étant  cornpofée 
des  mêmes  parties  que  les  fubftances  animales  , 
fqavoir  l’efprit ,  l’eau  ,  le  Tel  &  la  terre  ;  tous 
contenus  dans  la  (eve  des  plantes ,  qui  eft  for-? 
mée  dans  la  terre  d’eau  de  pluie  ,  d’air  ,  de  fucs 
végétaux  tSc  d’animaux  putréfies  &  de  parti¬ 
cules  minétrales  ;  car  les  cendres  des  plante/don- 
nent  quelque  cIio<e  que  l’aiman  attire. 

^  La  fève  dans  la  racine  &  avant  d’avoir  éprouve 
l’adion  de  la  plante  ,  retient  beaucoup  de  la  na* 
ture  ,{&  ne  participe  gueres  de  la  nature  végé^ 
taie  ,  étant  encore  terreufe  ,  dépourvue  d’elprit, 
^queufe  &  très-oléagineufc  ;  mais  après  qu’elle  a 
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pénétré  la  racine  ,  elle  eft  travaillée  de  plus  eif 
plus  à  proportion  qu’elle  paiïe  dans  la  tige, 
<lans  les  branches ,  les  feuilles,  les  fleurs  ,  les 
fruits  &  la  femence. 

Le  fuc  de  la  tige  eft  femblable  au  chile  qui 
n’eft  pas  encore  aflez  digéré  ,  &  il  eft  ordinai¬ 
rement  un  peu  acide  dans  toutes  les  plantes. 
Quelques-uns  le  fournirent  en  abondance  par 
l’incilion. 

Les  fucs  donnés  par  les  feiiilles  font;!^.  celui 
q^u’on  tire  par  expreftion, rendu  un  peu  plus  oléa¬ 
gineux  que  dans  la  tige.  C’eft  de  ce  lue  que  vient 
la  différence  du  goût  des  feüiiles,des  plantes. 
2^,  La  cire  qui  eft  exprimée  par  les  abeilles. 
3®  La  manne  qui  eft  un  fel  favarin  effentiel  qui 
îranfîude  des  feuilles  delà  plupart  des  plantes. 

Les  fucs  des  fleurs  font;  le  lue  exprimé  un 
peu  plus  travaillé  que  celui  des  feiiilles  ;  z°.  une 
huile  &'unerpric  volatile  dans  lefquels  réfîde 
l’odeur  particulière  de  la  plante  ;  5®.  le  miel 
qui  tranffude  de  toutes  les  fleurs ,  fans  en  excep¬ 
ter  les  ameres  ,  &  qui  eftramalTé  &  fucé  par  les 
abei  les. 

Le  fuc  du  fruit  n’eft  que  celui  de  la  plante 
plus  travaillé.  • 

Le  fuc  de  la  femence  eft  une  huile  effentielle 
t>u  un  baume  deftiné  par  la  nature  à  la  garantir 
de  la  corruption. 

l’écorce  contient  outre  le  fuc  ordinaire , 
un  fuc  huileux  qui  tranfiude  de  diverfes  plantes; 
lorfqUe  ce  fuc  eft  en  plus  grande  quantité-,  qu’il 
ne  peut  être  exhalé  par  le  foleil ,  il  rend  l’arbre 
©U  la  plante  touiours  verte  ;  cette  huile  encore 
épaiftie  par  l’évaporation  devient  par  degrés 
baume  ,  poix  ,  refine  ,  &c. 

Outre  tous  ces  fucs  il  y  en  a  un  particulier 
’^aîis  chaque  efpece  de  plantes  qu’on  ne  fqauroit 
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rapporter  à  Teau  ni  à  l’huile  ,  ni  au  baume  ,  & 
qu’on  peut  appeller  le  fang  de  la  plante  ;  ain/î 
les  unes  fournilfent  par  la  rupture  de  leurs  vaif^ 
féaux  un  fuc  laiteux  ,  d’autres  un  jaune  de  goût 
Sc  de  qualité  particulières. 

Voilà  quels  font  les  ingrédiens  des  plantes 
avant  qu’elles  pafTent  par  ies  préparations  de  la 
cuilîne  ,  d’où  il  fuit  que  celui  qui  mange  toute 
une  plante  crue,  ou  en  boit  le  fuc  exprimé^ 
prend  plus  de  différentes  fubftances  que  celui 
qui  Ce  nourrit  de  la  même  plante  préparée  ou  de 
quelques-unes  de  Tes  parties. 

Les  qualités  fpécifiques  des  plantes  réïïdent 
dans  leur  efprit  naturel  ,  leur  huile  &  leur  fei 
effentiel  ;  car  l’eau  ,  le  Tel  fixe  &  la  terre  pa^ 
roiffent  être  les  mêmes  dans  toutes  les  plan- 
tes. 

Les  effets  des  ingrédiens  des  plantes  dont  on 
vient  de  parler  font  aifés  à  expliquer  ;  les  Tels 
végétaux  réfolvent  &  atténuent  les  humeurs  par 
la  pénétration  des  fluides  &  l’irritation  des  lo-^ 
lides.  Ils  aident  auffi  les  fécrétions. 

Les  huiles  font  adoucilfantes  ,  balfamiques  J 
relâchent  les  fibres ,  &  tempèrent  l’acrimonie 
du  fang.  Cette  huile  extraite  par  la  digeffion  , 
comme  dans  une  émulfion  ,  conftituë  la  qualité 
nourriffante  des  végétaux  ,  elle  abonde  dans 
les  plantes  parfaites  pendant  leur  accroiffément. 
Si  lorfque  ies  fels  Si  l’eau  y  dominent  moins. 

Les  plantes  aromatiques,  quoiqu’elles  abon¬ 
dent  en  huile  ,  ne  font  ni  fi  douces  ni  fi  nourri¬ 
cières  ,  parce  qu’elles  échauffent  à  proportion 
de  ce  qu’elles  contiennent  d’efprits. 

L’efprit  &’  le  fel  volatil  des  végétaux  font  pé- 
nétrans ,  aéfifs,  échauffans  &  contraires  aux  pro¬ 
priétés  des  acides. 

Les  baumes  des  plantes  contiennent  un  fei 
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volatil  ;  ces  baumes  privés  de  leurs  acides  {0 
changent  en  huile. 

La  cire  eft  compofée  d’un  efprit  acide  „ 
ri’un  goût  nauféeux  ,  &  d’une  huile  ou  beurra 
qui  paroît  blanc  ;  cette  huile  eft  émolliente ,  la¬ 
xative  &  anodine. 

Le  miel  eft  la  prod.'dion  des  végétaux  la 
mieux  travaillée,  &  le  layon  végétal  le  plus  ex¬ 
quis  ;  il  eft  b'alfamique  ,  peâ:oral&  propre  a  ré¬ 
soudre  !a  bile  ;  ii  ne  contient  aucun  elprit  in¬ 
flammable  avant  d’avoir  éprouvé  l’aétion  de  la 
fermentation,  car  il  ne  donne  rien  dans  la  dif- 
tilation  qui  brûle  fur  le  feu. 

Les  fruits  de  là  plupart  des  végétaux  font  aulîi 
des  efpeces  de  lavons  qiû  font  un  mélange 
d’huile  &  de  fehfort  fncififs,  apéritifs  &  propres  à 
réfoudre  les  fubftances  vifqueufes.  L’eau  pure  ne 
diflbut  rien  que  les  fels;  mais  comme  la  fu-b fiance 
des  coagulations  n’efi  point  purement  faline  , 
rien  ne  peut  les  fondre  que  ce  qui  pénétre  & 
relâche  en  même  tems ,  c’efi-à-dire,  un  favon  ou 
Tin  mélange  d’hude  &  de  fel. 

Les  divers  gcûrs  indiquent  les  différentes  qua¬ 
lités  des  plantes ,  de  meme  que  celles  de  toutes 
les  efpeces  d’alimens. 

Les  diverfes  faveurs  viennent  des  . différens  mé¬ 
langes  d’eau  ,  de  terre  ,  d’huile  &  de  fel  ;  mais 
principalement  de  l’huiie  &  de  l’efprit  mêlés 
avec  quelques  feis  d’une  nature  particulière. 

Le  goût  muriatique  ou  faumuré  paroît  être  la 
produdion  du  mélange  dans  un  fel  acide  &  d’un 
alcalin  ;  car  l’efprit  de  fel  &  le  fel  de  tartre  mê¬ 
lés  enfembie  forment  un  fel  fembiable  au  fel 
snarin. 

L’amer  Sc  l’âcre  ne  différent  qu’en  ce  que  les 
parties  piquantes  du  premier  font  envelopces 
dans  une  plus  grande  quantité  d’huile  que  celles 
du  dernier. 

L’acide 
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facîde  ou  l’aigre  vient  d’un  Tel  de  la  même 
ftature  fans  aucun  mélange  d’iiuile. 

Dans  le  goût  auftere  comme  celui  des  fruits 
verds ,  les  parties  huileufes  ne  font  point  dé- 
barralTêes  des  falines  &  des  terrcufes. 

Dans  les  faveurs  douces ,  les  acides  font  fî 
atténués  &  fi  difîbuts  dans  l’huile  ,  qu’ils  ne  pro- 
duifent  qu’un  chatouillement  léger  &  agréable. 

Dans  le  goût  huileux  ,  les  fêls  femblent  être 
entièrement  dégagés. 

Les  efl'ets  des  végétaux  fur  le  corps  humain 
étant  très-diflérens  félon  qu’ils  font  de  nature 
acide  ou  alcaline  ,  on  doit  faire  ufage  des  uns  & 
<les  autres  >  fuivant  les  différentes  conftitutions. 
Voyez  au  mot  Tempérament. 

Les  hommes  fe  nourriffent  de  toutes  les  parties 
•des  végé-taux  ;  mais  la  nourriture  la  plus  propre 
tirée  de  ce  régné  eff:  prife  des  femences  fari- 
reufes  de  quelques  plantes  culmiferes  ,  comme 
l’orge  ,  l’avoine ,  le  froment le  ris  ,  le  millet  , 
le  |..anic,  ou  de  quelques-unes  des  légumineufes  à 
filiques ,  comme  les  pois ,  les  fèves ,  &c. 

Toutes  ces  femences  font  la  partie  la  mieux 
travaillée  de  la  plante  ;  elles  font  huileufes  & 
propres  par  là  à  former  l’émulfion  chileufe. 
Cette  huile  n’eff  point  extrêmement  exaltée  ni 
échauffante  comme  celles  des  plantes  acrimo- 
nieufes  &  aromatiques.  Voyez  fous  les  articles 
particuliers  leurs  qualités  &  leurs  propriétés. 

La  fécondé  efpece  d’alimens  dont  les  hom¬ 
mes  fe  nourriffent  ,  font  les  fruits  des  '  arbres 
&  arbrilieaux  ;  ceux-ci  contiennent  tous  de 
l’eau  ou  du  phlegme  ,  une  huile  fort  travail¬ 
lée  &:un  fel  effentiel  ;  leurs  qualités  de  piquant  » 
de  doux  ,  d  aigre  en  ftiptique  ,  dépendent  des 
diiférens  mélanges  de  ces  principes. 

Parmi  les  fruits  il  y  en  a  de  pulpeux  ,  d’autres 
feEfermes  dans  une  cnvelope  foiide  ;  ces  dor- 
T.ième  11,  '  L 1 
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KÎers  font  les  femences  des  plantes  fur  lelqueîs 
ils  viennent  ;  ils  contiennent  beaucoup  d’huile, 
embarrallee  dans  les  parties  terreufes  &  falines, 
ce  qui  les  rend  très-fouvent  difficiles  à  digérer, 
&  leur  fait  traverfer  le  conduit  alimentaire  ffins 
fe  diffoudre. 

Il  y  a  d’autres  fruits  qui  abondent  en  un  ffic 
vifqueux  ,  rafraîchilTant  ,  combiné  avec  un  Tel 
jjitreux  qui  les  rend  quelquefois  nuifibles  à  i’eP- 
tomac  ;  tels  font  les  concombres ,  les  courges, 
les  melons  ,  &c.  Quoique  ces  derniers  con¬ 
tiennent  lorlqu’ils  font  bons  ,  un  fuc  agréable  , 
&  un  peu  aromatique,  ils  font  diurétiques  ,  &  i! 
y  a  des  exemples  de  gens  à  qui  ils  ont  caufé  un 
piflement  de  (ang. 

Parmi  les  feuilles  alimenteufes,  les  herbes 
potagères  fourniflfent  une  bonne  nourriture.  On 
compte  parmi  celles-ci  les  efpeces  de  choux  qui 
font  émolliens  ,  réfblutifs,  de  nature  alcaline, 
&  par  cette  railbn  propres  dans  le  cas  d’aci¬ 
dité.  le  chou  rouge  eft  regardé  comme  un  bon 
remède  pour  les  pulmoniques  &  le  crachement 
de  fan  g. 

Il  y  a  parmi  les  plantes  potagères  quelques 
plantes  laiteufes  comme  l’endive  ,  la  laitue  & 
la  dent  de  lion  qui  polfédenr  un  (uc  extrême¬ 
ment  fain  ,  propre  à  réfoudre  la  bile  ,  anodin  , 
rafraîchilfant  ,  fort  utile  dans  toutes  les  ma¬ 
ladies  du  foie.  Les  artichaux  ont  un  fuc  agréa¬ 
ble  ,  nourrilTant  &  ftimulant. 

Parmi  les  tiges  ,  quelques-unes  contiennent 
un  fel  apéritif  &  font  diurétiques  &  favoneufes, 
comme  les  afperges  qui  communiquent  à  l’iirine, 
particulièrement  fi  on  les  coupe  lorfqu’elles  font 
blanches,  une  odeur  puante,  d’où  vient  que 
quelques  Médecins  les  ont  foupconnées  de  n’être 
pas  amies  des  reins  ;  lorfqu’elles  font  plus  vieilles 
&  quelles  commençern  à  fe  ramifier ,  elles  per- 
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Jent  cette  qualité  ,  mais  pour-lors  elles  ne  font 
pas  fî  agréables. 

Parmi  les  racines  alimenteufès,  quelques-unes 
font  pulpeufes  &  fort  nourrilTantes ,  comme  les 
navets  &  les  carotcs.  Il  y  en  a  d’autres  qui  con¬ 
tiennent  un  fel  âcre  ,  volatil,  comme  les  oi¬ 
gnons  ,  les  poireaux  Ces  fortes  de  racines  font 
échauffantes  &  de  nature  a'Icaline  ;  c’eft  pour- 
q[uoi  elles  conviennent  dans  les  cas  d’acidité. 

Les  fungus  comme  les  champignons  &  les 
trufes  donnent  un  fel  alcali  &  beaucoup  d’huile  ; 
comme  il  y  a  quelques  efpeces  de  champignons 
<2ui  font  un  poilon  ,  il  y  a  lieu  de  douter  de  la  fa- 
lubriîé  des  autres ,  fi  on  en  mange  en  trop  grande 
quantité. 

Il  y  a  plufieurs  fubffances  végétales  dont  on  Ce 
fèrt  en  alTaifonnement ,  lefquelles  abondent  en 
une  huile  aromatique  extrêmement  exaltée  , 
comme  les  épiceries  ,  le  thim  ,  la  marjolaine  , 
&c.  Ces  fubffances  font  échauffantes  ,  &  la 
plupart  de  difficile  digeffion.  La  plus  amie  de 
î’eftomac  eft  le  fenouil;  la  moutarde  abonde  en 
un  fel  &  une  huile  trcs-piquans ,  extrêmement 
aêiifs  &  cchauffans  ,  ^c. 

Après  ce  détail  aufli  intéreffant  que  curieux  , 
M.  Arbuthnot  cherche  quels  font  les  principes 
dans  iefquels  fe  réfclvcnt  les  végétaux  par  les 
opérations  les  plus  fimples ,  tant  de  la  cuifine 
que  de  la  chimie. 

les  opérations  de  la  cuifine  Sc  delà  chimie 
•dit-il  ,  font  très-inférieures  à  celles  du  corps 
humain  ;  il  n’y  a  point  de  chimiff  es,  qui  des  plantes 
puiffe  faire  du  lait  ou  du  làng.  On  pourra  cenen- 
dant  répandre  quelques  lumières  fur  cette  matière 
en  faifant  voir  en  quelles  parties  les  végétaux 
fe  refolvert  par  ces  opération  fimples,  qui  en 
réparent  uniquement  les  parties  fans  les  confon¬ 
dre  ni  les  détruire. 

Xes  deux  opérations  déjà  mentionnées ,  c’eff  à- 

Llîj 
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dire  la  CômpCiiîiôn  u’iine  émulfîon  ,  êc  la 
tréfadion  végétale  ,  font  celles  qui  rcflemblent 
davantage  à  la  digeftion  animale. 

Dans  l’émulfion  ,  les  parties  huileufes  des 
végétaux  font  diCToutes  en  une  liqueur  blanche 
femblable  au  chile.  Notre  nourriture  végétale 
confifte  en  femences  farineufês  ,  en  fruits ,  en 
pain ,  ô^c.  fur  lefquels  les  dents  &  les  mâchoires 
agiflent  comme  le  pilon  &  le  mortier  :  la 
ialive  ,  la  bile  ,  le  fuc  pancréatique,  ô'c.  tien¬ 
nent  lieu  de  l’eau  que  l’Apothicaire  emploie  ,  & 
les  boyaux  forment  le  prelToir  ,  &  les  veines 
iadées  les  couloirs  pour  féparer  des  fucs  les 
parties  pures  de  l’émulfion  chileule. 

La  blancheur  du  chile,  vient  de  la  lévigation 
&  du  mélange  intime  des  parties  aqueufes  , 
falines  &  huileufes  de  nos  alimens  ,  &  celle  de 
l’émulfion  dépend  de  ces  mêmes  parties  extrai¬ 
tes  des  femences  divifées  &  mêlées  dans  le 
mortier. 

Parmi  les  ingrédiens  des  végétaux  ,  ce  qui 
conftituë  la  partie  la  plus  fpiritueufe  ,  &  la 
plus  odoriférante  de  la  plante  ,  fe  difîîpe  par 
la  tranfpiration  ,  &  s’exhale  par  i’adion  du  fo- 
leil.  C’eft  l’eTprit  qui  préfide  ,  pour  ainfi  dire  , 
dans  chaque  végétal,  dont  il  cft  le  principe  le 
plus  adif,  &  ce  qui  lui  donne  la  faveur  parti** 
culiere, 

Infufion  Ô"  déco6iîon  des  plantes. 

Si  on  verfe  de  l’eau  chaude  fur  une  plante 
&  qu’on  la  lailTe  repofer  ftiffifamment ,  la  liqueur 
coulée  eft  appeliée  infufion  ,  &  décodion ,  fî 
la  plante  a  bo  nili  dans  la  même  eau.  Les  infu- 
fions  &  les  décodions  des  plantes  contiennent 
ces  parties  les  plus  aifées  à  s’en  féparer  ,  8c 
apportent  dans  ie  fing  ,  non  -  feulement  leurs 
qualités  nourricières  j  mais  encore  les  Mcd«- 
finales. 
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Les  parties  les  plus  ondueufes  embarraffecs 
dans  les  Tels ,  ne  le  réparent  point  par  une  lé¬ 
gère  décodion  ;  car  fi  on  continue  à  faire  boüil- 
lir  la  matière,  en  ajoutant  de  nouvelle  eau,on 
verra  floter  confiamment  fur  lafurfaceuneliqueur 
grairejécumeufe,  faptde,  odorante,  vilqueufe,  in¬ 
flammable  ,  qui  écumée  &  féchée  doucement  , 
fe  diflipera  en  flamme  lur  le  feu.  Cette  liqueur 
eft  une  efpéce  de  favon  ,  compofée  du  Tel  &  de 
l’huile  de  la  plante. 

Les  infufions  &  les  décodions  légères  con¬ 
tiennent  plus  de  qualités  fpécifiques  de  la  plante, 
que  les  décodions  fortes ,  «ne  partie  du  goût  & 
de  l’odeur ,  fc  difllpant  à  tout  moment  dans  ces 
dernieres. 

Les  infufions  8c  les  décodions  évaporées 
paflent  fuivant  les  difFérens  degrés  de  confiftance, 
en  gelée  ,  Defnttum  >  fafa^Rob  ,  extraits  ,  qui 
uniquement  privés  dans  cette  opération  de 
quelqu’unes  des  parties  aqueufes ,  retiennent 
toutes  les  vertus  de  rinfufion,&  de  la  décodion. 

Plus  une  plante  contient  de  lêl  volatil  ,  ce 
qui  eft  le  cas  des  plus  piquantes  dans  le  goût  & 
dans  l’odeur,  moins  elle  donne  de  fel  alcali  fixe. 
Ce  dernier  ne  préxifte  point  dans  le  végétal  fous 
la  même  forme  ,  puilqu’on  le  tire  des  plantes 
acides  ,  comme  l’ofeille  par  la  même  opération. 
Ces  fels  deviennent  encore  plus  âcres  &  plus 
alcalins  par  un  plus  grand  degré  de  feu. 

Celui  de  tous  les  lèls  efTentiels  des  plantes  le 
plus  en  ufage  dans  les  alimens  ,  eft  le  fucre  qui 
diffout  plutôt  le  plilegme  qu’il  ne  l’augmente  ; 
car  il  ne  devient  tenace  que  parla  longue  cbul- 
litîon  ;  c’eft  un  fuc  huileux, car  il  eft  foluble 
dans  l’eau  &  fufible  au  feu. 

Autre  façon  de  frefarer  les  végétaux  en  txfrtmavt 
leurs  [lies. 

Une  autfe  maniéré  de  préparer  les  végétaux 
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efl  d’en  exprimer  les  Tues  ;  ces  fucs  exprimés 
contiennent  le  véritable  Tel eii'entiel  de  la  plante; 
£  on  les'fait  bouillir  jufqu’àconfiftance  de  fÿrop, 
&  qu’on  les  place  en  un  lieu  frais,  ce  Tel  crifta- 
iifera  autour  du  vailTeau. 

Ces  fels  quoique  diftérens  fuivant  les  plantes 
qui  les  fournilTent  ,  peuvent  fe  réduire  à  trois 
clalfes. 

I®.  A  ceux  des  végétaux  acides ,  aftringens  8c 
aufteres  ,  tels  que  les  fruits  qui  ne  font  pas  mûrs; 
&  ces  fels  relTemblent  au  tartre. 

2.®.  A  ceux  des  plantes  aque.  Tes  A  fucculentes, 
comme  l’endive  ,  la  chicorée  qui  fourniflent  une 
efpece  de  fèl  nitreux  folubie  dans  l’eau  &  fort  ra~ 
fraîchilTant. 

3°.  A  ceux  des  végétaux  huileux  &  aroma¬ 
tiques  qui  n’en  rendent  prefque  point  qu’après 
que  la  fermentation  a  féparé  l’huile  ,  d’ou  il  pa- 
roît  que  les  fucs  exprimés  des  végétaux  en  con¬ 
tiennent  toutes  les  vertus  fpécifiques  ,  s’ils  ne 
font  pas  filtrés  trop  clairs. 

Les  parties  les  plus  volatiles  des  végétaux 
font  détruites  dans  les  préparations  de  la  cuifine; 
s’ils  en  retiennent  quelques-unes ,  c’eft  dans  les 
«lêcodions  faites  au  bain-marie. 

Nous  prenons  dans  les  décodions  végétales 
toutes  les  vertus  fpécifiques  de  la  plante  ;  û 
nous  mangeons  la  plante  même,  la  cuifTon  en 
rend  à  la  vérité  les  parties  folides  plus  tendres; 
mais  elle  les  prive  en  meme  tems  d’une  bonne 
partie  de  leur  huile  la  plus  fubtiîe. 

Les  parties  folides  &  vafculaires  des  plantes 
ne  fouffrent  aucun  changement  dans  le  conduit 
alimentaire  ;  car  les  cendres  du  marc  d’une  dé- 
codion  forte,  brûlé  fur  un  feu  clair ,  font  en¬ 
core  la  terre  élémentaire  dont  les  fibres  des 
plantes  font  formées.  Ces  parties  vafculaires 
c’attachent  quelquefois  aux  intéflias  ,  d  caufeat 
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«îeS  défordres  confidérables.  Les  graines  &  les 
noyaux  palTent  fouvent  auffi  (ans  lubir  d’altéra¬ 
tion.  Les  excrémens  des  chevaux  ne  font  que  du 
foin  &  comme  tels  combuftibles. 

La  grande  quantité  d’air  contenu  dans  lesfubf- 
tances  végétales,  fe  dévelopant  à  meliire  qu’elles 
fe  dilTolvent  dans  le  conduit  alimentaire  ,  pro¬ 
duit  toutes  les  indilpolîtions  Hatueufès. 

Il  y  a  d’autres  préparations  qui  retirent  des 
végétaux  par  la  fermentation  des  liqueurs  Ipi- 
ritueufes  qu’on  peut  comprendre  Ibus  le  nom 
général  de  vin  ;  ces  liqueurs  fermentées  ont  des 
propriétés  tout-à- fait  différentes  de  la  plante  ; 
car  aucun  fruit  pris  en  entier  &  fans  être  pré¬ 
paré  ,  n’a  la  qualité  enivrante  du  vin, 

Obfervatlons  Jur  la  nature  des  alhnens  tirés  det 
fab fiances  animales. 

Les  Animaux  Vont  compofés  de  parties  fblides 
Sü  de  fluides  ,  à  moins  qu’on  n’en  voulût  dif- 
tinguer  quelques-unes  d’une  nature  moyenne 
comme  la  graiffe  &  le  phlegme.  • 

Les  folides  paroiffent  être  une  terre  unie  à  une 
huile  ,  carlî  un  os  eft  calciné  jufqu’à  ce  que  la 
mointVe  force  puiffe  le  brifer  en  le  plongeant 
dans  l’huile  il  redeviendra  ferme. 

Les  derniers  folides  font  de  la  terre  dans  fa 
plus  grande  fimplïcité  ,  car  les  chimifles  font  des 
vaiffeaux  avec  des  (ubftances  animales  calcinées 
qui  ne  le  vitrifient  point  dans  le  feu  ,  au  lieu  que 
toute  terre  qui  contient  quelque  fel  ou  quelque 
huile  ,  fe  change  en  verre. 

Moins  ies  liqueurs  animales  s’éloignent  de 
leur  première  origine  ,  plus  elles  approchent 
des  fucs  des  végétaux  ;  ainfi  le  chile  peut  être 
regardé  comme  un  fuc  végétal  dans'l’eftomae 
&  les  inteftins  ;  mais  lorfqu’il  eft  verfé  dans  la 
veine  foudaviere  jil  reffenable  a  de  l’huile#  Lorf^ 
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qu’il  eft  palTé  des  inteftins  dans  les  veines  laC* 
tées ,  il  approche  davantage  de  la  nature  du 
fang  ,  &  il  en  acquiert  enfin  tout  le  caradére 
après  plufieurs  circulations  avec  ce  fluide. 

Le  fang  eft  le  fluide  du  corps  le  plus  univerfel 
qui  donne  origine  à  tous  les  autres  ;  fa  partie 
rouge  diffère  de  la  férofité  ,  la  f-rofité  de  la 
limphe  ,  la  limphe  du  fuc  nerveux  ,  &  le  fuc 
nerveux  de  plufieurs  autres  humeurs  féparées 
dans  les  glandes. 

Les  fiibftances  animales  different  des  végé¬ 
tales.  En  ce  qu’étant  réduites  en  cendres 
elles  font  parfaitement  infipides  ,  parce  que  tous 
les  Tels  animaux  étant  volatils ,  fe  diflipent  par 
la  grande  chaleur,  i®.  En  ce  qu’il  n’y  a  point 
de  véritable  acide  dans  une  liqueur  animale. 

Cependant  les  parties  des  unes  fe  changent 
réciproquement  en  la  nourriture  des  autres.  Un 
animal  peut  nourrir  une  plante &  une  plante  un 
animal  ;  ce  qui  fomble  prouver  que  les  végé¬ 
taux  ont  le  pouvoir  de  convertir  en  acide  les 
liqueurs  alcalines  des  animaux  ^  de  même  que 
ces  derniers  peuvent  changer  les  Lues  acides  des 
plantes  en  fubôances  alcalines. 

Les  parties  conftituantes  des  animaux  font,  l 
La  terre,  z'^.  Un  efprit  particulier  analogue  à 
celui  des  plantes.  3®.  L’eau»  4®.  Le  fel.  5** 
L’huîle. 

Les  qualités  des  alimens  tirés  du  régné  ani¬ 
mal  dépendent  de  la  nature,  de  l’âge,  de  la 
nourriture  &  des  autres  circonftances  des  ani¬ 
maux  dont  nous  nous  nourriflons» 

Les  fivcs  animaux  &  végétaux  font  dans  leur 
plus  grande  perfeâion  ,  lorfque  l’animal  Si  la 
plante  font  dans  leur  parfait  accroiffement.  Les 
jeunes  animaux  participent  de  la  nature  de  leurs 
alimens  comme  ceux  qui  tettent  de  celle  du  lait  g 
Û'c» 
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La  nourriture  tirée  des  animaux,  diffère con- 
fîdérablement  fuivant  que  ceux-ci  font  terref- 
tres ,  amphibies  ou  aquatiques.  Les  poiflbns 
contiennent  plus  de  fei  &  d’huile  que  les  ani¬ 
maux  terreftres  ,  car  ils  fe  corrompent  plutôt 
eue  ceux-ci.  Quelques-uns  comme  la  raie  ont 
le  goût  du  fel  ammoniac  lorfqu’ilsont  été  fé^hés. 

Les  fibres  mufculaites  des  poiffons  font  géné¬ 
ralement  plus  greles  &  plus  tendres  que  celles 
Jes  animaux  terreftres  ,  &  toute  leur  fubA 
tance  plus  aqueufe.  Quelques  poiffons  comme  le 
merlan, peuvent  étreprefque  entièrement  dillous 
&  réduits  en  eau. 

Les  poiffons  nonobftant  la  furabondance  de 
leur  huile,  n’engraiffent  pas  autant  que  la  chair, 
à  caufe  de  leur  qualité  aqueufe. 

L’huile  ,  dont  les  poiflons  abondent  eft  (ujette 
à  rancir  ou  à  fe  corrompre;  eile  pefe  fou  ent 
fur  l’eftomac  &  communique  l’odeur  de  rance  à 
la  fueur  même  ;  ce  qui  le  trouve  vérifié  dans 
quelques  endroits  où  les  habitans  fe  nourriffent 
entièrement  de  poiffon.  Les  oileaux  aquatiques 
régorgent  de  la  meme  huile. 

Le  poiffon  étant  de  nature  très-alcaline  ,  a 
befoin  d’être  corrigé  par  le  fel  &  par  le  vinai- 
gre. 

Une  autre  différence  de  la  chair  des  ani¬ 
maux  dépend  de  la  dtverfité  de  leur  nourriture, 
du  lieu  qu’ils  habitent  ,  du  plus  ou  du  moins 
d’exercice  qu’ils  le  donnent  ,  &  de  quantité 
d’autres  circonftances  qui  ont  été  détaillées  à 
l’article  des  animaux. 

Comme  les  finres  des  animaux  gras  font  or¬ 
dinairement  plus  tendres  &  plus  Itcculentes  que 
celles  des  animaux  maigres  ,  ce  Ibnt  ceux-là 
qui  font  plus  de  plaifir  ;  la  volaille  qui  a  fes 
qualités ,  femble  être  la  nourriture  naturelle 
de  l’homme. 

Ttme  II* 
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La  dureté  des  fibres  mufculaires  &  rerv^ufè# 
des^  animaux  vieux  Sc  adultes  ,  en  rend  la  chaif 
moins  agréable  à  manger  que  celle  des  jeunes  ; 
mais  aufli  comme  elle  contient  un  fuc  plus  exal¬ 
té  &  plus  fpiritueux  ,  elle  fournit  en  dédodion 
des  fucs  plus  nourriflans  que  cette  derniere. 

La  différence  de  la  chair  des  mufcles  prife  en 
fubfiance  ,  dépend  de  la  dureté  ,  de  la  ten- 
drelTe  ,  de  la  fueculence  &  de  la  fécherelTe  des 
fibres. 

Les  diverfes  parties  du  même  animal  différent 
auffi  dans  leurs  qualités  ;  le  foi  eft  tendre  & 
aifé  à  fe  corrompre  ,  à  caufê  du  fuc  qu’il  con¬ 
tient.  Toutes  les  parties,  mais  principalement 
les  glandes  ,  participent  des  qualités  des  fucs 
qu’elles  préparent  ;  les  inteftins  &  les  parties 
des  environs  du  méfentere  ,  font  relâchantes  , 
les  os  &  la  corne  contiennent  beaucoup  de  fel 
volatil  ;  les  pieds  parce  qu’ils  font  remplis  de 
tendons  &  de  ligamens  ,  fournilfent  un  aliment 
vifqueux.  Le  fang  des  animaux  eft  laxatif  pat 
fes  fels ,  &  difficile  à  digérer. 

Effets  des  différentes  fubftances  alîmenteufes  fur  les 
fluides  &  fur  les  folîdes. 

La  première  efpece  de  ces  fubftances  eft  d’unS 
nature  ttès-douce  ,  &  n’agit  que  légèrement  fur 
les  folides  ,  &  comme  i’aCtion  &  la  réaéfion  font 
égales  ,  le  moindre  degré  de  force  dans  ces 
derniers  opère  la  digefiion  &.  la  fimilation  de 
cette  forte  d’aliment.  De  cette  efpece  font  le 
lait  &  les  bouillons  faits  des  parties  charnues 
des  animaux  ,  lefquels  étant  déjà  préparés  & 
aifés  à  fe  changer  en  fubftances  animales  ,  font 
la  nourriture  propre  des  corps  foibles  ,  &  leur 
conviennent  parfaitement  ,  à  moins  qu’il  n’y 
ait  quelque  acrimonie  dans  l’eftomaç  qui  les 
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ïenJ  quelquefois  nui/ibles  ,  mais  la  coutume  la 
furmonte  à  la  fin. 

Les  matières  qui  irritent  les  fblides  ,  pro- 
«îuifent  les  plus  grandes  altérations  dans  le  corps 
humain.  Plulîeurs  exemples  prouvent  ce  fait  ; 
réteriiument  violent  caufe  des  convulfîons  dans 
tous  les  mufcles  de  la  refpiration  ,  &  une  fé- 
crétion  univerfelle  de  toutes  les  humeurs  ,  les 
larmes,  la  falive  ,  lafueur,  Vunnej&c.  Une 
pareille  altération  peut  être  caufée  par  le  feul 
chatouillement  d’une  plume.  L’aétion  de  l’éter¬ 
nuement  continuée  par  quelque  fubftance  fort 
âcre  ,  produiroit  enfin  le  mal  de  tête  ,  des 
convulfions  univerfelles ,  la  fievre  &  la  mort. 
Les  matières  par  conféquent  qui  prises  en  une 
certaine  quantité  caufent  des  altérations  confi- 
dérables  dans  les  fluides  ,  doivent  produire  cet 
effet  par  leur  qualité  ftimulante. 

Les  fubflances  âcres  &  qui  font  aflez  tenues 
pour  palTer  dans  des  tuyaux  capillaires  ,  doivent 
réceflairement  en  irriter  les  fibriles,  y  produire 
des  contrarions  plus  confidérables  &  des  vibra¬ 
tions  plus  fortes. 

J-’lafieurs  chofes  que  nous  prenons  comme  ali- 
mensjOu  avec  nos  alimens  poffédent  cette  qualité 
dans  quelque  degré;  tels  font  1 '^.lesfucs  végétaux 
aci  -es  ;  les  efprits  &  les  li  jueurs  fermentées  , 
particulièrement  les  vins  piquans;5’.lesvégétaux, 
aromatiques ,  comme  le  fenouil ,  la  farriette  , 
ie  thim,  l’ail  ,  les  oignons  ,  les  poireaux  ,  &c. 
4®.  toutes  les  épices  en  général  ;  5  •.  tous  les  vé¬ 
gétaux, qui  par  la  putréfaâion  fe  réfolvent  en  une 
fubftance  fœtide  ,  huileufe,  alcaline.  Les  oignons 
l’ail ,  le  poivre  ,  le  Tel ,  le  vinai?re  pris  en  quan¬ 
tité  ,  excitent  par  leur  Stimulus  ,  une  chaleur 
Sc  une  fièvre  momentanée  :  c’eft  pourquoi  ils 
paroiffent  être  très-convenables  ,  dans  quelques 
cas,  dont  on  parlera  dans  la  fuite. 

M  m  ij 
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Les  folicles  peuvent  fs  contrader  de  pîufleurf 
maniérés  ;  i®.  par  la  folution  de  continuité  ;  car 
une  filî.re  entièrement  coupée  fe  retire  par  fesî 
deux  bouts  :  tout  ce  qui  elî:  par  conféquent  allez 
pénétrant  pour  détruite  les  petites  fibres ,  doit 
les  contrader  ;  i  tout  ce  qui  defemplit  les 
vailTeaux  ,  donne  auffi  lieu  à  la  contradion  des 
fibres  ic’eft  pourquoi  i'abfiinence  produit  le  plus 
convenablement  cet  etret  ;  3‘’.tout  ce  qui  racour- 
citles  flores  ens’infinuant  dans  leur  tiffus,  coirime 
l’eau  dans  une  corde.  Les  efprits  fermentés 
poiTédent  cette  qualité  à  un  haut  degré. 

Plus  un  efprit  eft  huileux  ,  plus  il  eft  nuifible  i 
à  caufe  de  là  difficulté  à  fc  détacher  du  fang. 
L’eau-de-vie  l’abandonne  plus  aifément  que 
l’eforit  de  genièvre,  &  celui-ci  plus  que  l’efprit 
d’anis.Les  efprits  aromatiques  compofés  nuifent  ; 
lü.  par  leur  ciialeur  fermentative  ;  a'-’*  par  leur- 
ténacité  huüeufe;  30. par  leur  caufiieité  ;  qualités 
pourtant  qui  les  rendent  propres  dans  quelques 
cas,  pris  en  petite  quantité. 

Les  efprits  fermentés  contradent  ,  durcilTent 
Si  confolident  pîufeurs  fibres  vafculaires  enfem- 
ble,  particulièrement  otY  elles  Ce  trouvent  les 
plus  tendres,  comme  dans  le  cerveau;  d’où  vient 
oue  ces-  efhrits  déruifent  la  mémoire,  &  les 

a  _  i  J  ^ 

faeukes  intelleducl  es. 

Les  végétaux  acides  aufiéres  ,  contradent  & 
fortifient  les  fibres  ,  fans  avoir  aucun  des  mau¬ 
vais  effets  des  efprits  fermentés.  Tels  font  les 
efpéces  d’ofeiiles  ,  dont  les  vertus  réfident  dans 
un  fel  acide  ,  afiringent  ;  antidote  fouverain 
contre  l’acide  bilieux  ;  plufieurs  cfpéces  de 
fruits  ,  comme  les  coings  ;  quelques  elpeces  de 
poires  avec  leur  marmelade  ;  les  néfies  ,  les 
câpres ,  le  fruit  de  l’épine-vinette  ,  les  grenades 
le  pourpier.  Parmi  les  boifions  ,  les  vins  auf- 
thes  font  de  ce  genre.  Les  fruits  verts  ont  auffi 
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la  meme  qualité  ;  mais  ils  font  fujets  à  occafion- 
rer  des  éruptions  Taies  fur  la  peau  ,  àobftruer 
les  nerfs  ,  &  à  caufer  des  paralifies. 

On  verra  aux  articles  Régime  ,  &  Tempé¬ 
rament  ,  les  alimens  qui  conviennent  aux  dif- 
férens  âges,  &  aux  dilFérentes  coniiitutions. 


O. 


EUF  ,  Ovum.  Les  œufs  font  difïérens , 


fuivant  les  différens  oil'eaux  qui  les  ont 


pondus  ,  quant  à  la  couleur  ,  la  forme  ,  la 
grolTeur  ,  le  tems  auquel  ils  font  bons ,  &  la  ma¬ 
nière  de  les  préparer.  Les  plus  ulités  en  alimens 
font  ceux  de  poules. 

L’œuf  à  deux  parties ,  le  blanc  &  le  jaune 
qui  prifes  féparément,  ont  différentes  vertus.  Le 
blanc  eft  rempli  de  principes  huileux  &  balfa- 
miques  ,  qui  le  rend  humedant ,  rafraîchilTant, 
nourriffant ,  &  propre  à  tempérer  la  violence  des 
fluides.  Le  jaune  à  plus  de  principes  volatils  & 
exaltés  aux  moyen  defquels  il  fortifie  les 
parties  folides  ,  engendre  des  efprits  &  conferve 
aux  humeurs  ,  une  louable  fluidité.  Ces  deux 
différentes  parties  de  l’œuf,  quoiqu’elles  pof- 
fédent  chacune  différentes  vertus ,  ne  laiffent 
pas  de  concourir  enfembleà  produire  de  très- bons 
ctrets. 

Les  œufs  font  nourrilTans  5:  font  un  très-bon 
aliment ,  ils  augmentent  les  fucs  feminaux  ,  rec¬ 
tifient  les  humeurs  âcres  de  la  poitrine  ,  fe  di¬ 
gèrent  facilement ,  &  font  bons  pour  les  phthi- 
fiques. 

Les  œufs  les  plus  frais  ,  font  les  meilleurs  & 
les  plu?  fains  ,  parce  qu’ils  ont  une  plus  grande 
quantité  de  principes  volatils  ,  &  éxaltés.  De 
plus  leurs  parties  huileufes  &  fàlines  étant  plus 
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étroitement  unies  ,  l’une  à  l’autre  ,  elles  pro<3 
curent  un  meilleur  aliment. 

Au  contraire  les  œufs  vieux  ont  elTuyé  une 
efpéce  d’eftérvefcence  ,  qui  non-feulement  dif- 
fipe  les  parties  les  plus  volatiles  ;  mais  détruit 
aulfi  l’union  entre  les  principes  huileux  ,  & 
fàlins  ;  c’eft  pourquoi  ils  échauffent  ,  fouvent 
d’un  goût  &  d’une  odeur  deTagréable  ils 
produifent  de  mauvais  fucs. 

Peur  connoître  fi  les  œufs  font  frais  ou  non  » 
on  les  préfente  à  une  chandelle  allumée  ;  &  fi 
en  regardant  à  travers  ,  les  humeurs  paroiflent 
claires  ,  ténues  &  tranfparentes  ,  c’eft  un  figne 
qu  ils  font  frais  ;  finon  on  peut  les  juger  vieux; 
car  dans  un  œuf  vieux  refterveffencea  broüillé 
&  confondu  les  parties  infenfibles  de  fes  humeurs  , 
&  les  a  obfcurcies. 

Un  autre  moyen  de  connoître  fi  les  œufs  font 
frais  ,  eft  de  les  préfenter  au  feu.  Si  alors  il 
paroît  un  peu  d’humidité  fur  la  coquille  ,  c’eft 
une  preuve  qu’ils  font  frais  ;  finon  on  peut 
juger  qu’ils  font  vieux  ;  car  un  œuf  frais  a 
plus  d’humidité  qu’un  vieux  ,  &  fes  humeurs 
étant  plus  tenues,  percent  plus  aifément  les  pores 
de  la  coquille. 

En  général  pour  que  les  œufs  produifent  ds 
bons  effets  ,  il  faut  qu’ils  foient  fufïiramment 
cuits  ;  car  quand  ils  ne  le  font  pas  affe/  ,ils  relient 
glaireux,  %  par  conféquent  font  de  difficile  di- 
geftion  ;  mais  s’ils  font  trop  cuits  ,  ils  font 
duri  &■  péfans  à  l’eftorruc,  parce  que  la  chaleur 
en  ayant  d'flipé  les  principes  les  p.us  volatils  & 
les  plus  exaltés,  n’y  a  laifle  que  les  parties  les  plus 
groffi:^res  ,  qui  étant  étroitement  liées  enfemble 
font  que  les  œufs  f  mt  durs  &  compares. 

C’eft  pourquoi  il  faut  que  les  œufs  ne  foient 
ni  g  aireux  ni  durcis;  mais  d’une  fubftance  moiip 
&  un  peu  fluide. 
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Quand  les  œufs  ont  toutes  les  conditions 
(dont  nous  venons  de  parler  ,  iis  conviennent 
à  tous  les  âges  &  à  tous  les  tempéramens. 

Les  œufs  ,  dit  M.  Andry ,  font  compofés  de 
deux  parties  principales ,  qui  font  le  jaune  & 
le  blanc.  Le  jaune  contient  beaucoup  de  parties 
huileufes  ,  &  un  lêl  acide  volatil.  Le  blanc  ren¬ 
ferme  un  acide  plus  fort ,  des  parties  huileufes 
&  une  quantité  modérée  de  phlegme.  Le  jaune 
a  les  principes  plus  divlfés  &  plus  exaltés. 

On  peut  mêler  les  œufs  avec  les  légumes  ÿ 
Sc  les  légumes  alors  en  feront  moins  lourds  fur 
i’eflomac  :  on  peut  les  mêler  avec  le  poiffbn  , 
&  le  poifTon  en  fera  m'oins  phlegmatique  ,  fie 
•plus  nourriffant  ;  on  peut  enfin  les  mêler  dans 
les  boüillons  &  dans  les  potages  ,  &  fuppléer 
en  parties  par  ce  moyen  aux  boüillons  &  aux 
potages  à  la  viande. 

Les  meilleures  fortes  d’œufs, dont  on  puilTe 
ufer  ,  font  les  œufs  à  la  coque  ,  les  œufs  au 
miroir  ,  les  œufs  pochés  à  l’eau  ,  les  œufs 
brouillés,  les  omelettes  à  la  crème;  pour  ce  qui 
eft  de  la  plupart  des  autres  ,  comme  font 
les  œufs  au  beurre  noîr ,  les  œufs  perdus ,  les 
œufs  fricaffées  en  tranches  ,  autrement  dit  à  la 
tripe  ,  les  œufs  à  la  Portugaife  ,  à  la  neige, au 
lait ,  les  œufs  mignons  ,  les  œufs  filés ,  ce 
font  des  mets  forts  mal-faifans.  Entrons  dans 
le  détail. 

Quaihés  des  veufs  différemment  affrétés. 

Les  œufs  à  la  coque  ,  bien  frais  &  cuits  dans 
l’eau ,  de  manière  que  le  blanc  ni  le  jaune  n’aient 
point  trop  de  confidance  ,  font  les  plus  fains 
de  tous,  llsfe  digèrent  facilement,  ils  produifent 
un  fang  doux  fit  laiteux  ,  &  comme  ils  embar- 
raffent  toutes  les  parties  âcres ,  qui  peuvent  faire 
des  irritations ,  ils  appaüènt  la  toux  ,  &  éclair- 
jcilTent  la  voix,  On  remarque  de  plus  qu’ils  ai- 
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«lent  à  la  refpiration  ,  qu’ils  réparent  les  efprits  , 
qu’ils  purifient  les  humeurs  ,  qu’ils  fortifient  , 
&  comme  l’obfervent  de  Savans  Médecins,  il 
îi’y  a  point  d’aliment  qui  foit  plus  propre 
que  celui-la  ,  à  nourrir  la  plupart  des  infirmes 
fans  charger  l’efiomac.  L’expérience  confirme 
leur  fentiment. 

C’eft  une  mauvaife  coutume  d’avaler  le 
jaune  de  l’œuf  ,  fans  le  blanc ,  comme  font 
quelques  perlbnnes ,  qui  croient  par-là  Ce  nour¬ 
rir  davantage.  Le  jaune  tout  feul  s’enflamme 
aifément  dans  un  eftomac  trop  chaud,  &  quand 
il  y  rencontre  trop  d’humeurs  impures  ,  il  s’y 
corrompt  bientôt  ;  au  lieu  que  quand  il  efl:  ac¬ 
compagné  du  blanc  ^  il  a  un  correéiif  qui  le  mo¬ 
dère  ,  &  qui  lui  fert  comme  de  frain  ;  ce  qui 
fait  dire  à  un  Savant  Moderne  ,  que  les  œufs 
font  très-tempérés  ,  &  qu’il  ne  faut  point  imiter 
ceux  qui  les  croyant  trop  chauds,  n’ofent  les  per-*, 
mettre  anx  fébricitans. 

Les  œufs  qu’on  veut  prendre  à  la  coque  i 
ne  fauroient  être  trop  frais,  C’efl:  un  ufage 
afîez  commun,  de  les  tremper  dans  de  l’eau 
pour  les  conferver  ,  &  on  retarde  efteélivement 
par  ce  moyen  la  fermentation  fecrette  qui  def- 
funit  peu  à  peu  les  principes  de  l’œuf,  &  qu’au 
bout  d’un  certain  tems  le  rend  fi  mal  fain. 
Mais  on  introduit  aufli  dans  la  fubftance  de 
l’œuf  des  parties  aqueufes  qui  en  noyent  pour 
ainfi  dire  ,  les  efprits ,  &  qui  le  rendent  plus 
infipide. 

On  dit  qu’à  Tunquîn  on  conferve  les  œufs 
pendant  deux  ou  trois  ans  ,  par  le  moyen  d’une 
pâte  dont  on  les  enveloppe,  laquelle  efl:  faite 
de  cendres  &  de  faumure.  Il  y  a  li«u  de  croire 
que  des  œufs  confervés  de  cette  maniéré  doi¬ 
vent  être  plus  fains  &  de  meilleur  goiit  j 
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que  d’autres  d’une  femal ne  conlervcs  dans  de 
l’eau. 

Les  œufs  au  miroir  font  fort  nourriflans ,  8: 
pourvu  qu’ils  foient  faits  au  bain-marie  ,  qu’ils 
ne  foient  point  trop  cuits,  &  qu’on  y  mcle 
d’excellent  beurre  ;  ils  peuvent  convenir  aux 
cflomacs  même  les  plus  délicats. 

Les  œufs  au  lait,  quoique  les  plus  légers  en 
apparence,  ne  font  pas  à  beaucoup  près  fi  lains. 
Ils  renferment  une  grande  quantité  d’air  ,  qui 
venant  à  fe  raréfier  dans  l’eftomac,  gonfle  ce 
vifcére  &  caufe  beaucoup  de  vents. 

De  plus  ces  fortes  d’œufs  font  ordinairement 
rôtis  par-delTus ,  avec  une  pelle  rouge  ,  ce  qui 
avec  le  fucre  qu’on  v  mêle  ne  peut  les  rendre 
que  fort  bilieux.  A  la  vériré  ils  fiaient  le  goût  ; 
mais  comme  le  remarque  un  Savant  Auteur  , 
ils  n’en  font  pas  pour  cela moinsmal-faifiins. Enfin 
ies'œufs,  par  l’acide  qu’ils  renferment ,  coagulent 
les  foufres  du  lait  ,  ce  qui  ne  peut  que  nuire  à  la 
digeflion. 

Les  œufs  perdus  ou  brûlés ,  contraêfent  par 
la  violence  du  feu  une  fécherelTe  &  une  âcreté 
qui  les  rend  dangereux  à  la  fanté.  Ils  ne  fe 
digèrent  qu’à  peine,  ils  refferrent  le  ventre  ; 
&fournifient  un  fucqui  n’eft  propre  qu’à  allumer 
le  fang. 

Il  n’en  eft  pas  demême  des  œufs  pochés  à 
l’eau  ;  la  chaleur  douce  &  humcêlante  qui  les 
a  cuits  ,  fait  qu’ils  n’ont  rien  que  de  tempéré  , 
qu’ils  fort  faciles  à  digerer,  &  qu’ils  produifent 
un  fuc  innocent. 

Ces  tranches  d’œufs  durs  qu’on  fait  racornir 
dans  la  poêle  ,  &  qu’on  appelle  vulgairement 
œufs  à  la  tripe  ,  font  peut-être  ce  qu’on  peut 
manger  de  plus  indigefte.  On  y  mcle  quelque¬ 
fois  du  fromage  ,  &  alors  félon  l’expreffion 
judicieufe  d’un  célébré  Médecin  ,  c’eft  un  mecs 
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Capable  de  mettre  à  l’épreuve  i’eftomac  du  plus 
robuOe  Foflbyeur. 

Les  œuf?  au  beurre  noir  ne  font  pas  plus  fains. 
L’ardeur  du  feu  qui  les  a  dure.is  ,  le  beurre 
roux,  on  ils  ont  cuit,  le  vinaigre  brûlé  qu’on  a 
jette  d^'iLis',  tout  cela  ne  peut  faire  qu’un  fort 
mauvais  mets  pour  la  fanté. 

Les  œufs  en  omelette  ne  font  pas  abfolument 
mal-fitins,  pourvu  qu’on  n’y  mêle  ni  oignons  ni 
ciboules,  ni  aucunes  herbes.  Les  omelettes  à  la 
crème  font  les  plus  faines. 

Les  œufs  au  verjus  ou  brouillés  font  ttès- 
innocens  ,  &  c’efl  une  des  meilleures  fortes 
d’œufs  qu’on  puifTe  confeiller  aux  infirmes  & 
aux  val 'tndinaires  ,  apres  les  œufs  à  la  coque  » 
(OU  pochés  dans  l’eau. 

Les  œu‘"s  à  la  Portugaife  ,  les  œufs  au  pain  , 
les  œufs  filés,  routes  ces  jjréparations  où  entrent 
în  '"î'rre  ,  le  citron  les  eaux-rofe  &  de  fleurs 
d’orange ,  ne  font  propres  qu’à  flater  le  goût  , 
fans  être  plus  fains. 

11  eft  bon  de  boire  un  coup  après  avoir  mangé 
un  œuf,  non  parce  qu’il  pourroit  être  fans  cela 
dangereux  à  la  vertu  ,  comme  plufieurs  fe  l’ima¬ 
ginent  ;  mais  parce  qu’étant  compofé  d’une 
fubd-ance  vifqueufe  &  gluante  ,  il  fe  digéreroit 
moins  facilement  fi  on  ne  le  délayoit. 

Oeufs  à  la  coque. 

Pour  ne  les  point  manquer  ,  quand  l’eau  bout  i' 
mettez-les  bouillir  deux  minutes  ;  retirei-les  & 
les  couvres  une  minute  ,  pour  les  laÜfer  faire 
leur  lait  ,  &  les  fêrve/.  dans  une  ferviette. 

Oeufs  a  la  coque  au  coulis. 

Faites  une  pâte  feuilletée  ;  drelTez  un  gâteau 
de  la  grandeur  du  plat,  que  vous  voulez  fervir  ; 
j&ûtes-y  autant  de  trous ,  avec  un  coupe-pâte 
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VOUS  devez  fcrvir  d’œufs  ;  faites-Ie  cuire  au 
four,  &  le  laiflej  refroidir  ;  prenez  huit  ou  dij{ 
oeufs,  que  vous  caliez  parie  gros  bout  ;  faites- 
l’ouverture  la  plus  petite  que  vous  pourrez  , 
faites  Ibrtir  ce  qui  eft  dans  les  oeufs  ;  féparez  les 
jaunes  d’avec  les  blancs  ,  parez  l’ouverture  des 
oeufs  avec  des  cifeaux;  prenez  les  jaunes  d’œufs 
&  les  délayez  avec  du  coulis  ;  aflailonnez-les  de 
fel ,  poivre  ,  une  petite  cuillerée  de  jus  ;  paf^ 
fez-les  à  l’étamine  ,  &  rempliiTez- en  les  coquil¬ 
les  ,  après  les  avoir  lavées  &  égouttées  :  met¬ 
tez  vos  œufs  dans  une  machine  de  fer-blanc, 
appellée  coquetier  ;  faites-les  cuire  au  bain- 
marie.  Quand  ils  l'ont  cuits  ,  mettez  votre  gâ¬ 
teau  dans  le  plat  que  vous  devez,  fervir  ;  dref* 
fez  les  œufs  dellus ,  &  fervez-les  chaudement. 

Oeu^s  À  la  coque  au  cnron. 

Faites  un  gâteau  de  feuilletage  ,  comme  cî- 
delTus  ;  prenez  dix  œufs  ;  faites  un  petit  trou 
pour  les  vuider  ;  lavez  bien  les  coquilles,  &  les 
mettez  égoutter;paflezles  œufs  dans  une  étamine. 
Après  avoir  ôté  les  blancs  de  fix  ,  mettez  avec 
ces  oeufs  du  coulis ,  un  peu  de  jus  ,  &  le  jus 
de  la  moitié  d’un  citron  ,  &  deux  zefts  de 
citron  verd  hachés  très-tin  ,  fel  &  poivre.  Fai¬ 
tes  cuire  ces  œufs  dans  le  coquetier  ',  au  bain- 
marie  ,  &  les  tervez  deflus  le  gâteas. 

Oeufs  à  la  coque  aux  Ecreviffes. 

Faites  une  pâte  feuilletée,  comme  ci-devant; 
prenez  autant  d’œufs  frais  que  vous  en  voulez 
fervir  ;  faites  un  petit  trou  du  côté  du  gros  bout  ; 
faites-en  fortir  le  blanc  ,  &  le  jaune  que  vous 
mettez  à  part  ;  parez  les  coques  avec  des  ci¬ 
feaux  ;  prenez  un  coulis  d’écrevitTes  ,  que  vous 
délayerez  avec  les  jaunes  ;  paffez-les  à  l’étami¬ 
ne  ,  aiîaifonnez-les  de  bon  goût,  &  les  mettez 
dans  les  coquilles  que  vous  aurez  bien  lavées 
Si  égouttées.  Ayez  une  machine  de  fer-bianc  ; 
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faire  exprès  pour  ces  fortes  d’œuts  ;  faites-îes 
cuire  au  bain-marie  ,  &  les  fervez  chaudement 
iür  le  gâteau. 

Oeufs  à  la  coque  à  la  crème. 

Faîtes  un  gâteau  feuilleté  ;  vuidez  des  œuTs 
comme  ci-de^us  ,  &  au  lieu  d’un  coulis,  met" 
tez-y  ,’e  la  crème  ,  ^aites  ainfî  ;  prenez  un  demi" 
fetier  de  Jair,  une  chopine  de  crcme  ;  faites  boüii- 
lir  avec  de  la  coriandre ,  un  peu  de  citron  verd , 
Un^  morceau  de  lucre  ,  un  peu  de  fleur  d’orange. 
Faites  ainfi  boiiülir  cette  crème,  &  la  faites  ré¬ 
duire  à  moitié.  PalTez-la  au  tamis.  Délayez  les 
ceufs^;  vuidez  avec  de  la  fatine  plein  une  cuil¬ 
ler  à  cafFé  ;  melez-les  avec  la  crème  ;  repalTez- 
les  au  tamis.  Mettez-les  enfuite  dans  les  coquil¬ 
les  bien  lavées  &  égouttées  ;  faites  les  cuire  au 
bain-inarie  ,  comme  ci-delîus  ,  &  les  fervez 
de  même  fur  un  gâteau. 

Oeuf  à  l’orange. 

Fouettez  des  œufs  fuivant  le  plat  que  vous 
voulez  faire  ;  en  meme  tems  prelTez-y  le  jus 
d  une  orange  ;  le  tout  étant  bien  battu  alTai- 
fonne  d  un^  peu  de  lèl  ,  prenez  une  calTerole  , 
n  c  efl:  un  jour  maigre ,  mettez-y  du  beurre  ,  & 
en  gras  un^  peu  de  jus  ;  verlez-y  vos  œufs  , 
remuez  toujours,  comme  fl  c’étoit  une  crème, 
de  peur  qu  ils  ne  s’attachent  au  fond.  Etant  cuits, 
comme  il  faut  ,  drelTez-lcs  fur  une  aflîette  ou 
plat ,  &  les  lèrvez  chaudement  ,  garnis  d’œufs 
frits. 

Oeuf  à  la  fleur  â" orange. 

Mettez  fjcre  &  eau  de  fleur  d’orange  dans  un 
plat,  ou  poêlon  ,  avec  de  la  crème  de  lait  , 
un  peu  de  Tel  ,  &  de  l’écorce  de  citron  confite 
nachee.  Ajoûtez-y  huit  ou  dix  jaunes  d’œufs; 
remuez-ies  comme  des  œufs  broüÜlés  ,  S[ 
iervez  chaudement,  lorfque  les  oeufs  feront  cuits* 
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Oeufs  farcis, 

rreneï  &  faites  blanchir  le  cœur  de  deux  ou 
trois  laitues  ,  avec  ofeille  ,  perfîl  ,  cerfeuil 
&  un  champignon  ;  hac.bez  le  tout  menu  avec 
des  jaunes  d’œufs  durs  ,  &  Tel  ;  palTez-les  en- 
fuite  a  la  cafferole ,  avec  bon  beurre  frais ,  & 
les  faites  cuire,  Etpt  cuits ,  meitez-y  de’ la 
crém?  de  lait  ,  enfuite  dreffez  cette  farce  dans 
un  plat ,  &  fervez  le  toir  chaudement. 

Oeufs  farcis  frics. 

Les  œufs  farcis  lè  peuvent  fervir  aufïi  frits  avec 
du  perfii  frit. 

Oeufs  à  la  tripe. 

Ayez  des  œufs  durcis  j  coupez-Ies  par  rouelles  ; 
gardez  quelques  jaunes  à  part  ;  paffez-les  à  la 
poêle  avec  bon  beurre  &  oignons  ,  auffi  coupés 
par  rouelles.  LaifTez  bien  frire  le  tout.  Enfuite 
prenez  de  vos  jaunes  d  œuts  ,•  délayez-les  avec 
un  peu  de  vin  ;  jettez-les  dedans  ;  lailTez-leur 
prendre  un  boüüion  ;  étant  cuits  &  la  faufTe 
liee  ,  fervez-les  chaudement.  Au  lieu  d’oignon 
&.  de  vin  ,  mettez-y  du  perfîl  ,  &  de  la  crème 
fraîche.  Cela  dépend  de  la  fantaifîe. 

Oeufs  en  crépine. 

Prenez  un  iambon  crud  ,  ris  de  veau  ,  foies 
gras  ,  trufes  &  champignons  ,  que  vous  cou¬ 
pez  en  des  ,  &  que  vous  paffez  dans  une  ra^ 
fèrole,  avec  un  peu  de  lard  fondu.  Mouilliez 
de  jus  ,&  lai^ez  mitonner  une  demi-heure  ;  liez- 
les  d’un  coulis  de  veau  Se  de  jambon. .Si  ce  ragoût 
e|b  d  un  bon  goût  ,  laiffez-le  refroidir  ;  prenez 
dix  jaunes  d’œufs  frais  ;  mettez  les  blancs  à  part, 
que  vous  faiTe«  lOjaiîcc  en  neige  ,  comme  fî 
vous  vouliez  faire  des  méringues.  Délayez  les 
jaunes  avec  un  peu  de  coulis  clair  j  ou  un  peu 
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de  crème  ;  pafiez-les  au  travers  d  un  tamis  g 
mettez-les  dans  le  ragoût  ,  enfuite  les  blancs 
d’œufs  fouettés ,  mêlez  le  tout  enfembie  ;  ayez 
«ne  cafferoie  ,  mettez  au  fond  une  crépine  , 
fur  laquelle  vous  étenderez  votre  ragoût.  Ren- 
verfez  les  bords  de  la  crépine  delTus.  Mettez 
cuire  au  four  ;  quand  elle  eft  cuite  fervez-la 
chaudement. 

Une  autre  fois  ,  au  lieu  de  la  fervir  au  Cec  ^ 
jettez-y  une  effençe  de  jambon  par-delTus  ,  ou 
bien  un  ragoût  coupé  en  dés,&  une  autre  fois 
avec  un  ragoût  de  trufes  vertes. 

façon. 

Pilez  une  douzaine  d’œufs  durs  ,  &  à  part 
«n  blanc  de  poulsrde  cuit,  un  peu  de  lartî 
blanchi,  de  la  moelle  de  bœuf,  une  mie  de 
pain  trempée  dans  de  la  crème  ,  deux  jaunes 
d’œufs  cruds.  Pilez  bien  le  tout  enfembie  ;  af- 
faifonnez  de  fei  ,  poivre,  &  mulcade.  Le  tout 
étant  bien  pilé  &  mêlé  enfembie  ;  coupez  des 
morceaux  de  crépine  en  quarré  ,  grand  comme 
la  main  ;  mettez-les  tremper  dans  de  l’eau 
tiède.  Retirez-les  &  les  mettez  effuyer  entre 
deux  linges  ,  puis  mettez  lur  chaque  morceau 
de  crépine,  un  lit  de  la  forme  ci-deffiis  ,  fur 
laquelle  vous  mettez  un  œuf  frais  poché  à  l’eau  , 
qui  foit  froid  &  paré  tout  autour  ;  recouvrez-le 
de  la  même  farce  ,  &  enveloppez-le  de  la  cré¬ 
pine.  Dorez  les  extrémités  ,  d’un  œuf  battu , 
afin  que  cela  tienne  ,&  les  laiffez  fécher,  b'aites- 
les  frire  de  belle  couleur  ,  Scies  fervez  chaude¬ 
ment  pour  Entremets. 

Petits  Oeufs. 

Prenez  un  demi  fetier  de  bon  lait;  faites-Ie 
chauffer  ,  prêt  à  bouillir  ,  avec  un  peu  de  vin 
Si  de  fucre  en  poudre  ,  &  de  l’eau  de  fleur  d’o¬ 
range.  Gaffez  quatre  ou  cinq  œufs  frais  ;  ôtez 
les  blancs  d’une  partie  ,  &  les  délayez  avec  le 
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lait ,  tout  c.iaud  ;  paiTez  le  tout  à  l’étamine 
puis  verCez-le  dans  un  plat  que  vous  mettrez 
iur  le  réchaud.  Il  faut  qu’il  cuile  doucement  ; 
étant  cuit  on  lui  donne  couleur  avec  une  pelle 
rouge.  Délayez  enfuite  les  jaunes  d’œufs  fans 
blanc  &  un  peu  de  farine  pour  faire  le  gratin 
avec  le  refte  du  lait.  Remettez  le  plat  fur  le 
leu  pour  le  faire  chauffer  ,  de  maniéré  que  les 
œufs  deviennent  comme  une  crème  5  jettez-r 
îes  jaunes,  pondrez-les  de  lucre  par-deffus  ,  & 
i  eau  de  fleurs  d  orange  en  lèrvant. 

Oeufs  à  V Allemande, 

Caflez  des  œufs  dans  un  plat  ,*  mettez-y  un  peu 
fle  bouillon  de  purée  ;  caliez  de  plus  deux  on 
trois  jaunes  d’œufs  dans  un  peu  de  lait,  les 
paffez  à  l’étamine  -,  ôtez  en.'ujte  le  bouillon  oii 
ont  cuit  les  œufs  ;  mettez-y  les  jaunes  d’œufs 
avec  du  fromage  râpé  ,  &  leur  donnez  couleur 
avec  une  pelle  rouge. 

Oeufs  au  pain. 

Mettez  tremper  de  la  mie  de  pain  dans  du  lait 
penuant  deux  ou  trois  heures.  Paffez  à  Téta- 
mine  ou  dans  une  peffoire  bien  fine  ;  mettez- 
y  un  peu  de  fel  &  de  fucre  ,  un  peu  d’écorce  de 
citron  confite  hachée  menue  ,  &  de  l’eau  do 
fleurs  d’orange;  frotez  un  plat  de  beurre,  qui 
foit  un  peu  chaud.  Mettez  les  œufs  dedans  - 
laiffez  cuire  &  leur  faites  prendre  belle  couleur 
avec  la  pelle.  Etant  cuits  ,  fervez-Ies  chau^ 
dement. 

Oeufs  au  jus  autrement  dtt  à  la  huguenote. 

Mettez  du  jus  de  mouton  ,  ou  autre  dans  un 
plat  ;  caffez-y  des  œufs  ,  broüillez  -  les  avec 
fel,  poivre  blanc,  un  peu  de  mufcade  râpée  • 
paffez  la  pelle  rouge  par-deffus ,  &  les  fervez 
chaudement. 

Antre  façon. 

Prenez  des  œufs  frais  j  pocIiez-}es  dans  die 
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î’eau  toüillante  ,  &  mettez  dans  ladite  eau  un 
peu  de  vinaigre.  Etant  cuits  dreFez-les  pro¬ 
prement  dans  un  plat.  Ayez  un  jus  de  veau  ,  ou 
bien  un  jus  naturel  ,  que  vous  laites  chaufler 
y  mettez  du  Tel  &  du  poivre  ,  Sc  une  ci¬ 
boule  entière.  PaiTez-le  au  travers  d  un  tamis  , 
&  le  vuidez  fur  vos  œufs ,  &  les  fervez  chau- 
ïlement  pour  Entremets. 

Oeufs  au  jus  brouHlés. 

Prenez  du  jus  avec  trois  ou  quatre  cuillerées 
!de  coulis  de  veau  &  de  jambon  ,  ajoutez-y  huit 
jaunes  d’œufs  ,  un  peu  de  fel  &  de  poivre  ;  dé¬ 
layez  bien  le  tout  enfemble ,  &  le  faites  cuire 
fur  un  fourneau  ,  comme  une  crème,  en  le 
remuant  toujours  ;  étant  cuit  ,mettez-y  un  peu 
<îe  mufcade;  s’il  eft  de  bon  goût ,  dreiTez-ie  dans 
un  plat  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Omis  à  la  crème. 

Prenez  une  chopine  de  crème  douce  avec  un 
morceau  de  canelle  en  bâton  ,  deux  ou  trois 
zefti  de  cicron  ,  un  morceau  de  fucre  lelon  la 
quantité  qu’il  en  faut  ^  pelez  un  quarteron  d'a¬ 
mandes  douces  avec  une  douzaine  d’amandes 
amères  ;  piiez-les  dans  un  mortier  en  lei  arro- 
(ànt  de  tems  en  tems  avec  une  goutte  de  lait  ; 
étant  pilées ,  délayez-les  avec  la  creme  &  huit 
jaunes  d  amfs  frais.  PalTez  le  tout  dans  une  éta¬ 
mine  deux  ou  trois  fois  ;  prenez  uti  plat  d’ar¬ 
gent  &  le  mettez  fur  1.1  cendre  chaude.  Vuidez 
les  œufs  à  la  crème  dedans ,  couvrez-les  d’un 
couvercle  de  tourtiere  avec  feu  defîus.  Lorlqu’ils 
font  cuits ,  retirez-les  &  les  laiflez  refroidir  ,  & 
les  fervez  pour  Entremets. 

Oeufs  à  la  Fortugarfe, 

Faites  fondre  du  fucre  avec  de  l’eau  de  fleurs 
d’orange  ,  deux  jus  de  citrons  &  un  peu  de  fel  ; 
mettez-les  enfuite  fur  le  feu  avec  vos  jaunes 
ni’ oeufs ,  &  les  remuez  avec  une  cuiller,  Lorlque 

les 
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les  œufs  quittent  le  plat  ils  font  cuits  ;  étant 
froids  ,  on  les  drefle  en  piramide  ,  &  on  les 
garnit  d’écorce  de  citron  &  de  malTepain. 

On  les  peut  fervir  chauds  &  1rs  glacer  avec 
Aicre  &  la  pelle  rouge  ,•  d’autrefois  on  les  mêle 
dans  le  mortier  avec  de  la  gelée  de  grofeille  , 
ou  du  Jus  de  poir:^e  cuit  au  fucre,  pour  apres  les 
pafTer  dans  une  toile  de  crin  ,  &  les  ïêrvir  fecs. 

Autre  manrere. 

Mettez  du  fucre  dans  une  calTeroIe  félon  la 
quantité  des  œufs  que  vous  voulez  faire  avec 
une  goutte  d’eau  ,  un  petit  morceau  de  ca- 
îielle  en  bâton  que  vous  mettrez  (ur  le  fourneau 
afin  que  le  fucre  cuife.  Pendant  qu’il  cuit ,  pre¬ 
nez  quinze  jaunes  d’œufs  ,  déJayez-les  dans  une 
caflerole  avec  la  moitié  d’un  demi-fetier  de  lait  ; 
palTez-Ies  dans  un  tamis  afin  qu’il  n’y  ait  point 
de  blanc.  Le  lucre  étant  cuit ,  mettez-  y  deux 
tells  de  citron  verd  ,  &  le  laiflez  toujours  fur  le 
feu  en  le  remuant  avec  une  cuiller.  Vuidez  les 
jaunes  d’œ-ifs  qui  font  délayés  dans  !efyrop,& 
les  remuez  julqu  a  ce  qu’il  foient  liés  comme  une 
creme  ;  retirez-les  de  deiTus  le  feu  ;  il  faut  y 
mettre  un  peu  de  fel ,  les  remuer  toujours  juî- 

a  ce  qu  ils  loient  prelque  froids  ^  on  y  met  un 
jus  de  citron  ,  on  les  drefle  proprement  dans  un 
plat ,  fervez-les  froids  p'our‘ Entremets  ;  ôtez  de 
dedans  le  morceau  de  canelle. 

^  Omfir  aux  ■p'^ftaches  ou  au  verd  galand. 

Pilez  des  piftaches  avec  des  morceaux  d’é¬ 
corce  de  citron  confite  ,  faites  cuire  du  fucre 
avec  du  jus  de  citrom;  quand  le  fyrop  fera  â 
moitié  fait  ,  mettez-y  des  piftaches  avec  dtî 
jaunes  d  œufs ;remuez  le  tout  jufqu’à  ce  qu’il  quitte 
le  poêlon,  fervez  avec  fleurs  d’orange. 

Petits  œufs  de  piftaches. 

Prenez  une  chopine  de  lait ,  un  demi-lêtref 
^  de  crème  ,  une  cuillerée  de  farine  de  rîtz  rai* 
Tome  II, 
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dans  une  caffïrole,  &  délayé  avec  une  goutte  dd 
lait;ajoutez  y  quatre  jaunes  d’œufs  frais;  achevez 
de  métré  la  chopine  de  lait ,  le  demi-feptier  de 
crème  ,  le  tout  bien  délayé  enfemble  ,  &  y 
mettez  du  fucre  à  proportion  de  ce  qu’il  faut  ; 
un  morceau  de  canelle  en  bâton  ,  deux  zefts  de 
citron  ,  un  peu  de  Tel. 

Faites-les  cuire  fur  un  fourneau  comme  une 
crcme  ;  émondez  un  quarteron  de  piftaches» 
pilez-les  dans  le  mortier  avec  une  écorce  de 
citron  verd  confite.  Les  œufs  étant  cuits ,  dé¬ 
layez  les  piftaches  parmi  les  œufs  ;  mettez  uti 
plat  fur  le  fourneau  ,  vuidez  y  les  œufs  ,  remuez- 
les  toujours  jufqu’à  ce  qu’ils  s’attachent.  Lorf- 
ou’ils  font  attachés  par-tout  ,  &  qu’ils  ont  fait 
un  gratin  ,  retirez-les  de  deflus  le  feu  &  les 
f  crez  ;  puis  pafiez  y  la  pelle  rouge  pour  leur 
donner  b«!le  couleur,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entremets. 

Oeufs  aux  filets» 

Faites  un  fyrop  de  fucre  avec  du  vin  blanc  ; 
étant  plus  à  moitié  fait  ,  battez  y  vos  œufs  & 
les  battez  à  l’écumoire  plate  ,  afin  que  les  filets 
fe  faffent  bien  ;  faites-les  fécher  devant  le  feu  , 
&  les  fervez  avec  une  eau  de  fleurs  d’orange. 
Oeufs  à  la  Bourgu'gnone- 
Prenez  un  morceau  de  citron  confit  ,  quelques 
bifcuits  d’amandes  amères  ,  un  peu  de  macarons 
Si  du  fucre  ;  pilez  bien  le  tout  enfemble  ,  prenez 
quatre  ou  cinq  œufs ,  ôtez-en  les  germes ,  b'  ouil- 
îez  le  tout  enfemble  ;  paffez-le  par  l’étaminfi 
avec  un  peu  de  lait  &  de  fel.  Faites  cuire  ces 
œufs  comme  des  œufs  au  lait  ;  glacez  avec  la 
pelle  rouge  pour  qu’ils  prennent  une  belle  cou», 
leur. 

Oeufs  a  la  Surfe. 

On  les  met  comme  au  miroir  ,  les  ayant 
pannes  &  poudrés  de  hachis  de  brochet  &  de 
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&emage  râpé  *  on  leur  fait  prendre  belle  cou- 
leur. 

Oeufs  à  ritalicnne. 

Faîtes  un  fyrop  avec  fucre  &  eau  ;  étant  plus 
^u’à  demi  cuit  ,  prenez,  des  jaunes  d’œufs  dans 
uns  cuiller  l’iin  après  l’autre  ;  tenez-les  dans 
ce  fyrop  pour  les  cuire.  On  en  fait  ainfî  tant 
qu’on  veut  en  tenant  toujours  le  fucre  bien 
chaud  ,  puis  on  les  drelTe  dans  un  plat  ,  &  on  les 
fert  garnis  de  tranches  de  citron  confit  ,  cou-. 
Terts  de  pifiaches ,  Heurs  d’orange  pafféesdans' 
le  refte  du  fyrop  avec  un  jus  de  citron  par- 
deflus.  .  ^ 

■Oeufs  à  l’eau  de  rofe, 

Detrempez  des  jaunes  d’œufs  avec  de  Teau  de 
rofe  ,  écorce  de  citron  ,  macarons  &  un  peu  de 
fel;faueMes  cuire  à  petit  feu  dans  une  tour- 
uere  avec  beurre  affiné.  Etant  cuits  ,  glacez- 
les  avec  fucre  &  eau  de  rofe  ou  de  fleur  d’o¬ 
range,  &  les  fervez  chaudement. 

Oeufs  au  jus  ct’ojeille. 

Pochez  des  œufs  en  eau  boitillante  ;  pilez  en- 
fiiite  de  l’ofeille,  mettez-en  le  jus  dans  un  plat 
avec  beurre  ,  deux  ou  trois  œufs  cruds  ,  fèl  , 
mufcadej  mettez  cette  faufie  fur  vos  œufs  &  ks 
krvez. 

Oeufs  au  îah. 

Prenez  une  cuillerée  de  farine  &  la  mette*, 
dans  une  cafTeroîe  avec  un  peu  de  lel  ;  dclayez- 
la  avez  un  peu  de  lait  ,  cafiez-y  huitœu  s  blancs 
&  jaunes  ;  mettez-y  du  lucre  à  proportion  de  ce 
qu'il  en  faut  ;  battez  bien  le  tout  enfemble  &  y 
mettez  une  pinte  de  lait  avec  une  goutte  de 
fieurs  d’orange, 

^  Mettez  delfusun  fourneau  une  cagerole  pleine 
d  au  ;  prenez  le  plat  où  vous  voulez  fervir  les 
Gcufs  ,  faites-y  fondre  la  grofieur  d’une  noix  de 
Jbeurre  j  mettez  le  plat  fiir  la  caiferole ,  que 

N  a  ij 
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cul  du  plat  touche  l’eau  i  &  y  vuidez  les  œufs 
au  lait.  Mettez  la  pelle  dans  le  feu  ;  étant  rouge  y 
paflez-la  defîus  &  la  remettez  dans  le  feu.  Il  y 
faut  palfer  la  pelle  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  roux 
par-tout.  Etant  cuits  ,  râpez  y  du  fucre  defîus, 
&  y  repaflez  la  pelle  rouge  ;  étant  bien  glacés, 
fervez-les  chaudement. 

Oeufs  pochés  a  la  fiujfe  d’anchois. 

Pochez  des  œu's  dans  de  l’eau  bouillante  ; 
étant  cuits  tirez-les  &  les  drefîez  dans  le  plat  ; 
faites  fondre  dans  une  cafîerole  du  beurre  frais 
avec  des  anchois  ,  de  la  farine  frite  ,  jus  de  ci¬ 
tron  ,  un  peu  de  fel  ;  paflez  le  tout  par  l’éta- 
mine  ,  mettez  cette  faufîë  defîus  vos  œufs  ,  & 
les  fervez. 

Oeufs  au  verjus. 

Délayez  vos  œufs  avec  verjus  de  grain  ,  aflai* 
fonnez  de  fel  &  mufcade  ;  faites-les  cuire  avec 
un  peu  de  beurre  ,  &  les  fervez  chaudement 
comme  une  crème. 

Oeufs  au  blanc  de  Perdrix. 

Prenez  une  Perdrix  qui  ait  du  fumet,  vuidez- 
!a  $c  la  bardez  ,  &  la  faites-  cuire  à  la  broche; 
étant  cuite,  pilez-la  dans  un  mortier,  mettez 
dans  une  cafîerole  une  demi-cuillerée  à  pot  de 
coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  ,  &  une  autre 
demi-cuillerée  de  veau  avec  un  peu  de  fel,  de 
poivre  &  de  mufcade,  Sc  le  faites  chaufF:"r  un 
peu  ;  délayez-y  ,  la  perdrix  pilée  ,  fix  jaunes 
d’œuE  frais  ;  paflez  le  tout  à  l’étamine,  mettez 
un  plat  far  des  cendres  chaudes  ,  vuidez  les  œufs 
dedans  ;  couvrez-les  d’un  couvercle,  qu’il  y  ait 
du  feu  fur  le  couvercle  ;  Jorfqu’ils  font  pris , 
fervez-les  chaudement. 

Oeufs  au  blanc  de  Poularde. 

Faites  ce  -  œu  sde  la  même  maniéré  que  ceux 
de  blanc  de  perdrix  ,  &  accommodez  de  même 
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îe  blanc  de  poularde.  On  en  fait  de  même  de 
ceux  de  faifan. 

Oeuft  aux  Amandes  ou  à  îaDemoî!~eI!e 
Prenez  des  bifcuits  d’amandes  ,  deux  maca¬ 
rons,  un  peu  decirron  confit  ;  pilct  le  tout  en- 
femble  ;  arrofez  avec  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’o¬ 
range  ;  mettez-y  un  morceau  de  fucre.  Quand 
tout  efl  pilé  ,  mettez-y  une  petite  pincée  de  fa¬ 
rine  ,  quatre  œufs  frais  ,  une  chopine  de  crème  ; 
pafTez  le  tout  à  l’étamine  ,  &  les  faites  cuire  au 
bain-marie. 

Oeufs  au  jus  a  la  crème. 

Prenez  moitié  coulis  clair  de  veau&  de  jam¬ 
bon  &  moitié  jus  de  veau  avec  un  peu  de  Tel  , 
de  poivre  &  de  rr.ufcade  ,  &  y  délayez  fix 
jaunes  d’œufs  frais  &  les  pafiez  à  l’étamine  ; 
mettez  un  plat  fur  des  cendres  chaudes  &  y 
vuidez  vos  œufs  ;  couvrez-les  d’un  couvercle  , 
6f  du  feu  par-deffus.  Voyez  de  tems  en  tems 
s’ils  prennent  ;  lorfqu’ils  font  prêts,  retirez-les 
&  les  fervcz  chaudement  pour  Entremets. 

Oeufs  au  bafiUc, 

Faites  durcir  dou7e  œu^s,  fendez-les  en  deux  ^ 
êtez-en  les  jaunes  ;  pÜez-les  avec  perfil,  ci¬ 
boules  ,  champignons ,  une  pointe  d’ail ,  un  peu 
de  bafiÜc  ,  le  tout  hach'^ ,  de  la  mie  de  pain  def- 
féchée  dans  de  la  crème  ,  un  bon  morceau  de 
beurre  ;  afiai^bnnez  de  Tel ,  poivre  liez  avec 
fîx  jounes  d  œufs  cruds.  Mettez  de  cette  farce  au 
fond  du  plat  que  vous  devez  fervir  ;  remplifiez 
de  farce  tous  les  blancs  d’œufs  cuits  ,  empliffez- 
les  comme  s  ils  étoienf  entiers  ;  arrangez-les 
lur  la  farce  ,  &  pannez  par-deflus  avec  de  la 
mie  de  pain  ;  mettez-îes  cuire  au  four  ou  fous 
un  couvercle  de  rourtiere  ,  qu’ils  foient  de  belle 
couleur.  Quand  ils  font  cuits  ,  égouttez  les  de 
kur  beurre  >  elTuyez  le  bord  du  plat  &  fervez* 
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Oeufs  dU  jus  brouillé. 

Prenez  trois  ou  quatre  cuillerées  de  coulis  de 
■veau  &  de  jambon  ;  ajoutez-y  huit  jaunes  d’œufs, 
un  peu  de  lel  &  de  poivre  ;  délayez  bien  le 
tout  enfemble  ,  &  le  faites  cuire  fur  un  fourneau 
comme  une  crème  en  le  remuant  toujours  ;  met- 
tez-y  un  peu  de  mufcade  ,  s’ils  l'ont  de  bon  goût , 
dreffez-les  dans  un  plat  &  les  fervez  chaudemenc 
pour  Entremets. 

Oeufs  brouillés  à  la  chicorée. 

Faites  blanchir  de  la  chicorée,  prefîez-Ia 
!a  coupez  en  quatre;  paffez-la  avec  un  mor¬ 
ceau  de  beurre,  deux  oignons  coupés  en  petits 
dés  ,  lingez  cette  chicorée  &  la  mouillez  d’un 
mitonnage  ,  aflaifonnez-la  de  bon  goût  ,  &  la 
lailTez  cuire,  qu’il  ne  refte  plus  de  (aulie.  Quand 
elle  cft  cuite  ,  prenez  dix  œufs  ,  cafiez-les  dans 
une  caflerole  ,  &  les  aiTaifonnez  de  bon  goût  ; 
mettez  la  chicorée  dedans  avec  un  morceau  de 
beurre  i  brotiillez-ies  furie  feu  ,  &  les  fervez 
garnis  de  mie  de  pain  autour. 

Oeufs  a  la  chicorée  en  gras. 

Poe’  ez  à  l’eau  des  œufs  frais  -  fervez  de  fous 
tin  ragoût  de  chicorée  ;  prenez  quatre  ou  cinq 
pieds  de  chicorée  lui  vaut  qu’ils  Ibnt  gros  ;  taites- 
ies  blanchir  &  les  mettez  cuire  dans  une  braife. 
Quand  ils  font  cuits  ,  égouttez- les  de  leur 
graidé  ,  couper-Us  en  trois  ,  mette/.-îes  faire  un 
bouillon  dans  une  efience.  ()uand  vous  êtes 
prêt  à  fervir,  mettez  de  l’échaiotte  hachée  dans 
le  ragoût,  &  fervez  deflous  les  œufs. 

Oeufs  brouillés  au  coulis. 

Prenez  douie  œufs ,  ôtez  les  blancs  de  quatre  ; 
mettez- les  avec  du  coulis,  lel  &  poivre;  ne  les 
mouillez  point  trop  pour  qu’ils  ne  tournent  pas  ; 
palTcz  les  œufs  avec  le  coulis  dans  une  étamine. 
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V.uanJ  vous  êtes  prêt  à  fcrvir  vous  les  tournez 
fur  le  feu  ;  s’ils  font  cuits  ,  garniffe/.-lcs  tout  au¬ 
tour  avec  des  raies  de  pain  coupées  comme  pour 
des  épinars. 

Oeiifî  brouillés  aux  pointes  à' a  perges, 
Cailez  une  douzaine  d’œufs  «  otez  les  blancs 
de  quatre  ;  aflaifonnez-Ies  de  Tel  ,  poivre  un 
peu  de  coulis  ;  paflez-les  à  l’étamine  avec  le 
coulii  ;  faites-Ies  brouiller  fur  le  teu  Quand 
ils  font  prefque  cuits ,  i!  faut  avoir  des  pointes 
d’afperges  blanchies  &  cuites  dans  du  boni  Ion, 
&  les  mettre  dans  les  œufs.  Rachevez-le»  de 
brouiller  ,  qu’ils  foient  afîai'bnnés  de  bon  goût, 
&  les  fervez  de  mie  de  pain  coupée  coramc 
pour  les  épinar*. 


Oeufs  brouillés  aux  pointes  d’à  perges  en  maigre» 

Faites  une  lâufle  blanche  avec  du  beurre  , 
tm  peu  de  farine,  fèl  ,  poivre,  vinaigre;  faites 
lier  la  fanfle  ;  paflez  une  dou/aine  d  œu  s  à  l’é¬ 
tamine  à  fec  ;  mettez-les  après  dans  la  faufe 
blanche,  S:  les  brouider  à  l’ordinaire  Quand 
ils  font  prefque  cuits,  mertez-y  1er  pointes  d’af¬ 
perges  cuites  dans  duboüibon,  &  fervez  gar¬ 
nis  de  rare  de  pain. 

Oeufs  aux  champignons. 

Pochez  huit  œufs  frais  à  l’eau  ,  prenez  des 
ch  mpignons  ce  qu’il  en  faut  pour  lairr  u-  r  - 
goût  ,•  épluchez  ,  lavez  &  coupez-les  en  dés  , 
&  les  mettez  cuire  avec  de  l'eau  ,  un  bouquet  , 
un  morceau  de  beurre  manié  de  farint  ,  un  peu 
de  fe!.  Quand  ils  font  cuits  &t  ute  la  (aulTe  ré¬ 
dure,  Hez-'es  de  quatre  iaüres  d’œufs  &  avec 
de  la  crème  ;  mettez -y  un  ]vs  de  citron  &  fer» 
vez  autour  des  œufs.  On  prat  fai'e  de  tntm* 
des  œufs  aux  rroufferons  St  aux  morilles. 

Oeufs  au  citron,, 

Prenez  un  dtron  verd  râpé  ;  ou  bachci  de  i’c^ 
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corce  gros  comme  une  piftache  ;  mélez-le  avec 
dix  oeufs  ,  &  preHez  y  la  moitié  du  jus  de  ci¬ 
tron;  afTailonnez  les  œufs  de  Tel  &  de  poivre  , 
Un  morceau  de  beurre  ,  une  petite  cuillerée  de 
boiiillon  ;  faites  bouillir  les  œufs  ,  tournez  les 
avec  un  fouet  à  fouetter  les  blancs  d’œufs  ;  ils  Ce 
brouillent  plus  fins  qu’avec  une  cuiller  ,  & 
lervez. 

Oeufs  au  céleri. 

Prenez  trois  ou  quatre  pieds  de  céleri ,  faites- 
îes  cuire  à  demi  dans  une  eau  blanche  qui  fe  fait 
avec  de  l’eau  ,  de  la  farine  ,  du  beurre  &  du  Tel. 
Etant  cuits,  retirez-les  &  les  mettez  égoutter; 
coupez-les  par  morceaux  ,  les  mettez  dans  une 
cafferole  avec  un  peu  de  Coulis  clair  de  poilTon  ; 
faites  mitonner  pendant  Une  demi-bnure  ;  ache¬ 
vez  de  lier  avec  un  coulis  d’écreviffes  &  un  pe¬ 
tit  morceau  de  beurre  gros  comme  une  noix  , 
en  le  remuant  toujours  lur  le  feu  ;  fî  le  ragoût 
eft  de  bon  goût ,  mettez-y  un  peu  de  vinaigre  , 
les  dreflez  dans  un  plat&  y  mettez  les  œufs 
pochés  par-delTus  ,  &  les  fervez  chaudement 
pour  Entrée  ou  Hors-d’œuvres. 

Lorfqu’on  ne  veut  pas  Ce  fervir  d’œufs  pochés, 
on  peut  fe  fervir  d’œufs  durs  qu’on  pèle  &  qu’on 
coupe  par  moitié  ;  le  ragoût  de  légume  étant 
au  fond  du  'plat  garnilfez  des  œufs  qui  font  cou¬ 
pés  par  moitié  le  tour  du  plat  &  les  fervez  pour 
Entrée  eu  Hor«-d’œuvres. 

On  p^ut  les  fervir  de  meme  avec  un  ragoût  de 
chiicorée  ou  de  laitues. 

Oeufs  pochés  aux  concombres. 

Faites  un  ragoût  de  concombres  en  cette  ma¬ 
niéré.  Pelez  (’es  concombres  ,  partagez-Ies  par 
îa  moitié-,ôfe7  -en  les  nepins, coupez  le?  par  tran¬ 
chas.  mettez -les  mariner  a’  ec  un  oignon  coupé 
par  tranches ,  du  poivre  ,  du  felSc  du  vinaigre. 
Etant  marines ,  preiTez-les  dans  un  linge  ,  paffez- 
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ffes  dans  une  cafîerole  avec  du  beurre  /ùr  un 
fourneau  ;  étant  un  peu  roux,  moüille7-les 
d’un  bouillon  de  poiflon  ,  &  les  mettez  miton¬ 
ner  pendant  une  demi-heure.  Etant  cuits,  dé- 
grâiirez*le!  bien  &  les  liez  d’un  coulis  de  poif- 
fon  ou  d’ccreviffes;  pochez  des  œufs  frais  dans 
du  beurre  un  à  un  lelon  la  quantité  que  vous 
Toulez  faire  ,  Sc  les  dreffez  proprement  dans 
un  plat,  en  les  nettoyant  tout  autour  avec  un  cou¬ 
teau  ;  lî  le  ragoût  de  concombres  eft  de  botr 
goût,  &  s  il  a  de  la  pointe  ,  jettez  le  delTus  vos 
«ufs ,  &  les  fervez  chaudement  pour  Entrée  3C 
pour  HorS'd’œuvres. 

Oeufs  aux  lattuës. 

Prenez  des  laitues  pommées  &  les  faites  blan-i 
ehir,  preflez-les,  coupez-les  par  tranches  ;  paf. 
fez^-les  dans  une  cafîerole  avec  un  peu  de  beurre 
frais,  afïaifbnne  de  poivre  >  de  fel  ,  d’un  bouquet 
de  fines  herbes.^  LaifTez  mitonner  à  petit  feu 
pendant  une  demi-heure  ,  étant  cuites  ,  dcgraïf— 
fez-les  &  les  liez  d’un  coulis  d’écreviffes  ou  de 
poiflon  ,*  ayez  des  œufs  frais  poches  au  beurre 
roux,  appropriez-les  proprement  tout  autour, 
&  fi  le  ragoût  de  laitues  eft  de  bon  goût,  dreflez- 
le  dans  un  plat  &  arrangez  les  œufs  pochés  par- 
defius ,  &  les  fervez  chaudement  pour  Entrée 
ou  pour  Entremets. 

Oeufs  aux  Ecrevîjfes, 

Faites  un  ragoût  de  queues  d’Hcrevifles  avec 
des  trufes  &  des  champignons  ,  quelques  culs 
d’artichaux  coupés  par  morceaux  ;  paflez-les 
dans  une  calTerole  avec  un  peu  de  beurre ,  &  le 
mpiiillez  d’un  peu  de  bouillon  de  poiflon  ;  af- 
faifonnez  de  poivre  &  de  fel  ,^’un  bouquet  de 
fines  herbes  ;  laifTez-le  mitonner  pendant  un 
(juart  d’heurre.  Etant  cuit  ,  dégraiffez-le  bien; 
&  liez-le  d’un  coulis  d’ccreviffes  ;  pochez  des 
«Bufs  frais  à  l’eau  boiiulanie  &  les  parez  bien 
Tome  IL  Q  q 
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^reii'e‘i4es  (^a^s  un  plat  proprement ,  fî  le  r»# 

Îoût  eft  cie  bon  goftt ,  )ettez-Ie  fur  les  œufs,  & 
e  ferve/.  ckaudement  pour  Entrée. 

Oeufs  aux  EcreviJJ'es  en  margre. 

Prenez  une  petite  cuillerée  de  boUilIon  d» 
poiffon  avec  une  petite  croûte  de  pain  ,  un 
champignon  ,  un  peu  de  perfil  ,  une  ciboule 
çntiere  ;  faites  mitonner  le  tout  enfemble  ;  re-? 
tirea-ie  de  dçiTus  le  feu  ,  mettez-y  du  coulis 
^’éçrevifTes  félon  la  grandeur  du  plat  que  vou^ 
voulez  faire  •,  mettez  un  plat  fur  une  table  avec 
\ine  étamine,  &  mettez  dans  le  plat  fix  jaunes, 
d’œufs  frais  ;  palTez  le  coulis  avec  les  œufs  deux 
ou  trois  fois  ;  mettez  un  plat  fur  les  cendres 
chaudes ,  y  vuidez  les  œufs  ;  coavrez-les  d’un 
couvercle  de  tourtiere  garni  de  feu  ,  ayez  foin, 
de  lever  ds  teins  en  tems  le  couvercla  pour 
voir  quaod  ils  font  pris;  lorfqu’ils  le  font,  fer- 
vez-les  chaudement  pour  Entremets, 

Oeufs  aux  Ecrevîfes  en  gras. 

Prenez  moitié  jus  de  veau  &  moitié  coulis  d«. 
veau  &  de  jambon  clair  ,  félon  la  quantité  que 
vous  voulez  faire  ;  ne  prenez  qu’une  moitié  de 
ce  jus  de  veau  &  de  ce  coulis  ;  affaifonnez  d’uri 
peu  de  fel  ,  poivre  &  mufeade  ;  mettez  l’autre 
moitié  pour  remplir  le  plat  de  coulis  d’écrevilTes, 
délayez-y  huit  jaunes  d’œufs  frais  &  les  pafTez 
à  l’étamine.  Mettez  un  plat  fur  des  cendres 
chaudes ,  vuidez  les  œufs  dedans  ;  couvrez-les 
d’un  couvercle  de  tourtiere  garni  de  feu  ;  de 
tems  en  tems  regardez  s’ils  font  frits  ;  lorfqu’ils 
le  font  ,  fervez-les  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

Oeufs  aÿ  pain  aux  Ecrevijfes. 

Prenez  un  demi-cent  d’écrevifîes  ,  faites-Ies 
blanchir  ,  épluchez  les  à  forfait,  garde/-en  les 
queuëv  ,  pilez  toutes  les  coquilles  ;  tire»  una 
elTence  avec  du  veau  &  jaiîibpn ,  nwùUlez-J» 
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moitié  jus  y  moitié  bouillon,  Q’ianJ  elle  eft 
fiiite  ,  délayez- la  avec  les  écrevilTes  bien 
pilées  y  &  les  paflez  à  l’étamine  comme  un 
autre  coulis  d’écreviffes  ;  vous  aurez  un  petit 
Çain  rond  d’une  demi  livre  ,  qu’il  Toit  chapelé  ; 
Otez  la  mie  de  dedans  fans  rompre  la  croûte; 
paflez-le  fur  le  feu  avec  du  beurre  dans  une  czC- 
îerole  ,  égouttez  le  &  le  rempliffez  d’un  ragoût 
de  ris  de  veau  ,  champignons  ,  petits  œufs  ,  & 
le  liez  de  coulis  à  l’ordinaire.  Pochez  huit- 
œufs  frais  à  l’eau  ,  faites  chauffer  le  pain  rempli 
de  ragoût  avec  du  jus  &  un  peu  de  coulis  d’é- 
Crevifïes.  Quand  il  eft  chaud  ,  dreffez-le  (iir  un 
plat  rond  ,  les  œufs  autour  ,  les  queues  d’écre- 
viffes  entre  ,  &  au  deffus  du  pain  le  coulis  d’é- 
creviffes  par-deflus  ,  &  le  tout  aflaifonné  de  bon 
goût. 

Ofufs  aux  trufis. 

Faites  un  ragoût  de  trufes  vertes  de  cettn 
maniéré;  pelez  les  trufes  ,  coupez  les  par  tran¬ 
ches  ,  paffez-les  dans  une  cafferole  avec  un  peu 
de  beurre  ;  moinllez-les  d’un  peu  de  bouillon  de 
poifTon;  laiflez-les  mitonner  un  quart  d’heur^  à 
petit  feu,  &  les  dégraiffez  &  les  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  poiflbn.  Les  œufs  étant  pochés  au  beurre 
roux,  nettoyez-les  proprement  tout  autour,  & 
les  dreffez  dans  un  plat;  je  tez  votre  lagoût  de 
trufes  par-deffus ,  &  les  fervez  chaudement  pour 
intrée  ou  Hors  d  œuvres. 

On  f  it  de  meme  des  œu'"s  pochés  avec  un  ra¬ 
goût  de  champignons ,  une  autre  fois  avec  un 
ragoût  de  moufTerons,  &  une  autre  fois  avec  un 
ragoût  de  morilles 

Oeufs  au  mWoW. 

Rempüfle/.  de  rréme  le  fond  d’une  aftiette  , 
faites-la  cuire  avec  beurre  , couverte  d’un  cou¬ 
vercle  detourtiere  avec  feu.  Quand  cette crém© 
s’affermira ,  ôtei-la  de  deffus  le  feu  ,  faites  dix 
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ou  dou7e  places ,  rempHfîez-les  de  jaunes  arti- 
fîciels  ;  faites  enfujte  une  fauffe  avec  beurre  lié  , 
fines  herbes  bien  menues  ,  Tel  ,  poivre  ,  muf^ 
cade  &  un  filet  de  vinaigre ,  ou  fans  cela;  &quand 
vous  voudrez,  fèrvir  mettez.-la  fur  vos  œufs 
tout  chauds. 

Oeufs  à  l’efragon. 

Faites  blanchir  de  i’cfiragon  ,  hachez-Ie  très- 
fin  ;  caffez  des  œufs  dans  une  calTerole ,  mettez 
de  Teftragon  blanchi ,  lêl  &  poivre  ,•  battez  les 
œufs  ,  mettez-y  un  peu  de  crème,  &  faites  trois 
petites  omelettes  que  vous  roulerez  ,  &  drelfez- 
les  dans  un  plat  que  vous  devez  fervir.  S’il  n’y 
a  point  d.e  coulis  maigre  ,  on  fait  un  petit  roux 
de  farine  avec  du  beurre;  moüillez  avec  de  bon 
bouillon  ,  un  verre  de  vin  ;  dégraiiTez  la  faulTe  , 
faites-la  cuire  à  petit  feu.  Quand  elle  eft  cuite 
&  aflaifonnée  de  bon  goût  ,  palTez-la  au  tamis  ; 
&  lèrvez  defius  les  œufs. 

Oeufs  à  la  Grand'Mere. 

Prenez  huit  œufs ,  ôtez  le  blanc  de  quatre  ; 
palTez-les  à  l’étamine  avec  du  coulis  ,  une  cuil¬ 
lerée  à  ragoût  de  jus  ;  affaifonnez  de  fel  & 
poivre  ;  ayez  foin  qu’ils  foient  de  bon  goût  ; 
faites-les  cuire  au  bain-marie  comme  une  crème; 
étant  cuits, retirez  ,  donnez  par-delTus  des  coups 
de  couteau  en  forme  de  petits  carreaux,  &  met¬ 
tez  après  un  peu  de  jus  clair. 

Oeuf  au  lard  au  à  la  Colgny. 

Prenez  huit  œufs  frais  &  les  pochez  un  à  un 
dans  du  fain*doux  ,  qu’ils  foient  de  belle  cou¬ 
leur  ;  faites  autant  de  petits  croûtons  de  la 
grandeur  d’un  ccu  ;  prenez  du  petit  lard  que 
vous  couperez  en  dés.  Quand  les  œufs  font  frits, 
(âites  auffi  frire  les  croûtons  de  pain  &  le  petit 
lard  ;  prenez  le  plat  que  vous  devez  fervir  , 
mettez-les  croûtons  de  paindeffus,  les  œufs  fur 
les  croûtons  &  le  petit  lard  par-dçlTusi  ayez,  un© 
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«flence  ou  mettez  un  filet  Je  vinaigre  ,  &  drelfej 
fur  les  œufs. 

Oeufs  au  parmefan. 

Mettez  ce  que  vous  voudrez  d’œufs  dans  una 
calTerole  avec  du  parmefan ,  un  peu  de  poivre, 
point  de  fel  ;  battez-les  avec  un  fouet  comme  un 
omelette  ,  faites-en  cinq  petites  omelettes  ;  à 
mefure  qu’elles  font  faites  étendez-les  fur  un 
couvercle,  mettez  par  delTus  du  parmefan  râpé; 
roulez  enfuite  l’omelette  &  la  mettez  dans  le 
plat  que  vous  voulez  fervir  ;  arrangez  ces  cinq 
omelettes  &  jettez  encore  par-deffus  un  peu  de 
parmefan  ;  efifivez  Ip  plat  &:  le  mettez  au  fout 
ou  fous  un  couvercle. 

Il  ne  faut  qu’un  bon  quart  d’heure  pour  glacer 
&  cuire  le  parmefan  ,  il  faut  le  lervir  chau¬ 
dement. 

Oeufs  en  peau  d’E  'pagne. 

C’eft  la  même  chofe  que  les  œufs  au  blanc  dê 
perdrix.  Voyez -y. 

Oeufs  frits  à  la  faujfe -Robert . 

Prenez  une  friture  d’huile  ,  pochez  y  des 
œufs  un  à  un  fur  un  fourneau  ;  fervez  deffbus 
une  fauffe-robert  ;  prenez  des  oignons  coupés 
en  dés  pales  au  beurre  ;  mettez-y  à  moitié  de  la 
cuilfon  une  pincée  de  farine,  faites-la  roulTir  en 
tournant  toujours  ;  mouillez  de  bouillon  & 
d’un  verre  de  vin  blanc ,  fi  on  a  de  la  fauffe  à 
l’étuvée  on  en»  doit  mettre  un  peu  ;  faites  cuire 
la  fauffe.  Quand  tout  eft  prêt  à  fervir  ,  niettez- 
y  de  la  moutarde,  &  fervez  deffbus  les  œufs. 

Oeufs  en  timbales. 

Prenez  huit  œufs  ,  ôtez- les  blancs  de  quatre, 
paffcz-les  à  l’étamine  avec  un  peu  de  jus  &  de 
coulis  ;  aflaifonnez-les  de  fel  &  de  poivre  ;  beur¬ 
rez  les  timbales  avec  du  beurre  affiné;  mettez 
les  œufs  dedans  jufqu’à  moitié  des  timbales ,  & 

joettez  les  timbales  dans  une  cafferole  avec  de 
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l’eau,  qu’il  n’y  en  air  que  jufqu’à  moitié  des  tî(W* 
baies  ;  faites  ainfî  cuire  au  bain*marie.  Quand! 
ils  font  cuits,  retirez-les  fans  les  rompre  ,  dreC* 
^cz-les  &  fervez  avec  un  peu  de  jus  deffous. 

,  Oeufs  à  la  Phîlijhourg. 

Si  c’eft  en  maigre  prenez  de  la  farce  mai?re 
«qui  fo  t  faite  d’un  poiflbn  cuit  ;  mettez- en  dans 
de  fond  du  plat  que  vous  voulez  fèrvir  ;  caffe:Z 
«des  oeufs  deflus  cette  farce  comme  fi  vous  vou¬ 
liez  faire  des  œ«ifs  au  miroir  ;  il  n’y  faut  point 
de  Tel  ;  ayez  du  parmefan  râpé  ,  mettez-en  def> 
fus  les  œufs.  Pendant  que  les  œufs  cuifent  fur 
un  fourneau,  paflez  une  pelle  rouge  deflus  1® 
parmefan  pour  le  glacer  ;  prenez  garde  que  les 
-ceufs  ne  durciffent. 

Si  c’ell  en  gras  ,  prenez  une  farce  grafle  ,  qu® 
la  viande  en  loit  cuite  ,  &  les  faites  de  même. 

Oeufs  à  la  Duchefe, 

Mettez  dans  une  cafierole  un  quarteron  de 
fucre,  un  demi-fetier  d’eau  ,  des  zeftsde  citron, 
un  morceau  de  canelle  ;  faites  bouillir  le  tout 
enfemble  jufqu’à  ce  que  le  fucre  foit  réduit  en 
fyrop  ;  retirez  les  zefis  de  citron  &  la  canelle  , 
mettez-y  un  peu  d’eau  de  fleurs  d’orange  ;  pre¬ 
nez  douze  ou  quinze  jaunes  d’œufs ,  paflez-les 
au  tamis  avec  une  chopine  de  crème  ;  mettez 
les  œufs  &  la  crème  dans  la  caflerole  au  lyrop 
avec  un  peu  de  fel  ;  faites  cuire  ces  œufs  en  les 
tournant  toujours.  Quand  ils  font  pris  comme 
Aine  crème  |  mettez-y  un  peu  de  jus  de  citron  5c 
fervez. 

Oeufs  à  la  Robert. 

Prenez  deux  ou  trois  gros  oignons,  coupez-Iei 
en  dés  &les  palTez  fur  le  feu  avec  un  morceau  de 
beurre;  mettez-y  une  pincée  de  farine,  &  mouil¬ 
lez  avec  du  jus  ,  un  verre  de  vin  de  Cham* 
pagne,  faites-les  cuire  à  petit  feu.  Quand  ils 
iêront  cuits ,  faites  durcir  une  douzaine  d’œufs 


O  E  U.  O  E  U.  45f 

&  les  coupez  en  quatre  comme  pouf 
des  œufs  à  la  tripe;  faites-leur  faire  quelque» 
lïouillons  avec  les  oignons  ;  aflaifounez  le  tout 
■de  fei  &  de  poivre  ,  &  quand  on  eft  prêt  à  fet-* 
yir ,  mettez -y  de  la  moutarde. 

Oeufs  en  filets. 

Prenez  deux  champignons  &  deux  oignons  # 
coupez-lesen  filets  ,paflez-les  avec  un  morceau 
de  beurre;  mettez-y  une  pincée  de  farine,  mouiU 
lez  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne,  du 
fcoüillon  &  du  coulis  ;  faites-cuire  à  petit  feu; 
prenez  enfuite  une  douzaine  d’œufs  durcis  ,  fé- 
parez  les  blancs  d’avec  les  jaunes  ,  laillez  les 
jaunes  entiers ,  coupez  les  blancs  en  filets  , 
cez-les  faire  quelques  bouillons  avec  le  ragoût; 
aflaifonnez  avec  fel ,  gros  poivre.  Quand  vous 
êtes  prêt  àfervir  ,  mettez  les  jaunes  entiers  dans 
le  ragoût  pour  les  faire  chauffer ,  &  lcrvez  à 
courte  faufîe. 

Oeufs  au  Pere  Douillet. 

Caffez  dans  une  calTerole  fept  œufs  frais , 
lez-les  avec  une  cuillerée  de  coulis  ,  une  de 
rédodion  ,  autant  de  jus  de  veau  ,  Tel  Sc  poivre; 
padez  ces  œufs  dans  une  étamine  un  quart  d’heure 
avant  que  de  fervir  ;  prenez  le  plat  que  vous 
devez  lervir  ,  mettez-le  fur  un  feu  modéré. 
Quand  il  eft  chaud  mettez-les  œufs  ;  pafiez  par-* 
delfus  une  pelle  rouge  à  mefurc  qu’ils  cuifent , 
lêrvez-lcs  dabprd  qu’ils  fçiit  Cuirs  &  sscc-ra 
blans. 

Oenfs  à  la  bonne  femme. 

Coupez  quatre  gros  oignons  en  dés,  pafTez* 
les  fur  le  feu  jufqu’à  ce  qu’ils  foient  cuits  avec 
un  morceau  de  beurre  ;  faites -les  cuire  à  petit 
fcu  &  les  remuez  fouvent  pour  qu’ils  ne  Ce 
colorent  point.  Quand  ils  font  cuits  ,  mettez-y 
une  bonne  pincée  de  farine  ,  mouillez  avec  de 

Oo  iv 
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la  crème  double;  aflaiTonnez  de  Tel ,  gros  ooirtii 
&  mufcade  ;  tenez  le  ragoût  bien  lie^.  ^ 

Prenez  enfuite  deux  oeufs  ,  f«üettez-en  le* 
blancs ,  mettez  les  jaunes  avec  le  ragoût ,  mè« 
le2  les  blancs  avec  tout  le  reûe  ,  battez  bien  le 
îout  enfemble  ;  mettez  dans  le  fond  d’une  pe¬ 
tite  calîerole  deux  morceaux  de  papier  blanc  ’ 
frotez  par-tout  de  beurre  ,  verlez  les  oeufs  de¬ 
dans  &  les  faites  cuire  au  four.  Quand  ils  font 
cuits  ,  verfez-les  fens  de/Tus  deffous  dans  le  plat^ 
Otez  le  papier  ,  mettez  deflus  ces  oeufs  uno 
bonne  elTence  claire  &  fervez. 

Oai/s  à  la  carpe ,  faujfe  ^  la  ferjilîade. 

Ecaillez  &  vuidez  une  petite  carpe ,  levez-en 
la  peau  ;  hachez  la  chair  très-fin  ,  mettez-la  dans 
une  cafierole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  per- 
fil  ,  ciboules  ,  chatnpignons  ,  une  pointe  d’ail  i 
ie  tout  haché  très-fin  ;  palTez  la  carpe  &  les 
mes  herbes  lur  le  leu  ;  mettez-y  une  pincée  de 
,  moiiillez  avec  deux  verres  de  vin  do 
Champagne,  un  peu  de  boiiiilon  ;  afîaifonnez 

*1^  A  ’  ’*  le  hachis.  Quand 

il  eft  cuit  &  la  laufTe  réduite,  mettez-y  quelques 
jaunes  d’œufs  pour  le  bien  lier  ;  mettez  dans 
une  calîerole  quinze  œufs  ,  fel  ,  fines  épices , 
une  cuillerée  de  crème  ;  battez  bien  les  œufs  , 
prenez-en  la  moitié  pour  faire  une  omelette  } 
etendsz-h  îlir  un  plat  ;  mettez-y  la  moitié  du 
hachis  ,  roulez-la  8c  la  coupez  en  trois  ,  faites- 
en  autant  de  l’autre  moitié  ;  arrofez  les  tîx 
morceaux  avec  du  beurre  ;  pannez-les  moitié 
mie  de  pain  &  moitié  parmefàn  ,  mettez-les 
fur  une  tourtiere  pour  leur  faire  prendre  couleur 
au  four  ou  fous  un  couvercle  de  tourîiere;  met¬ 
tez-les  dans  le  plat  que  vous  devez  fervir ,  & 
mettez  deflbus  une  faulTe  à  la  pcrfillade.  Voyei 
Sau£e  à  la  perfillade. 
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Oeufs  en  furtout, 

Prenex  quatre  œufs ,  mettez  les  blancs  à  part, 
hachëz  une  pincée  de  câpres  ,  deux  anchois  , 
pcrfil ,  ciboules  ,  le  tout  haché  très-fin  ,  mêlez* 
les  avec  les  jaunes  d’œufs;mettez  dans  le  plat  que 
TOUS  devez  fervir  du  beurre  bien  étendu  ;  calfeZ 
deflus  fix  œufs  ;  fouettez  les  quatre  blancs  d’œufs 
que  vous  avez  mis  à  part  ;  mettez  y  les  jaunes 
d’œufs  délayés  avec  les  câpres  &  les  anchois  , 
foiiettez  bien  le  tout  enfemble  ,  mettez-y  un 
peu  de  Tel ,  gros  poivre  &  mufcade  ;  mettez  ces 
œufs  fur  les  autres  qui  font  dans  le  plat  ; 
faites-les  cuire  feu  deflus  &  deffous  ,  ces  œufs 
ne  doivent  pas  durcir,  il  ne  faut  qu’un  moment 
pour  leur  cuiflbn. 

Oeufs  à  la  Montme. 

C  affez  quinze  œufs  dans  une  caflcroîe,  met¬ 
tez  y  une  cuillerée  de  crème  ,  perfil , ciboules , 
Tel  ,  fines  épices  ;  battez  bien  les  œufs  ,  pour  en 
faire  des  omelettes.  Prenez  de  la  viande  cuite 
à  la  broche ,  &  refroidie  ;  (bit  volaille  ,  ou 
gibier  -,  faites  un  hachis  de  cette  viande.  Quand 
le  hachis  eft  fini  &  aflaifonné  de  bon  goût  , 
mettez-y  quelques  Jaunes  d’œufs,  pourvu  que  le 
hachis  foit  bien  lié  ;  prenez  enfuite  la  moitié  des 
œufs  battus ,  faites -en  une  omelette  ;  étant  cuite, 
ctendez-la  fur  uii  plat  ;  mettez  par-deffus  la 
moitié  du  hachis.  Roulez  l’omelette  ,  &  la 
coupée  en  trois ,  en  figure  de  paupiette  ;  arrofer 
le  deflus  avec  du  beurre,  &  pannez  de  mie  de 
pain  ;  faites-en  autant  de  ce.qui  refte  d’œufs  & 
de  hachis.  Mettez  ces  fix  morceaux  d’œufs  fur 
une  tourtiere  ;  faites-les  cuire  au  four  fous  un 
couvercle  de  tourtiere  ,  pour  leur  faire  prendre 
couleur.  Ayez  une  bonne  faufle  à  la  monime  ; 
mettez-la  dans  le  fond  du  plat,  que  vous  devez 
fervir  ;  drefiez  les  morceaux  d’œuls  delTus, 
y  oyez  Sauffe  à  la  Monîmet 
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Oeufs  à  ma  CcŸnmere, 

Caffex  dix  oeufs  dans  une  caflerole  ;  mette? 
un  peu  de  (èl  fin  ,  du  fucre  en  poudre  ,  quel¬ 
ques  piftaches  en  filets  ,  deux  bilcuits  d’aman¬ 
des  ameres  écrafés  ,  de  la  fleur  d’orange  gril¬ 
lée  hachée  ,  du  citron  confit  haché  ,  un  peu  de 
canede  en  poudre  ,  du  beurre  frais  fondu  ; 
battez  bien  le  tout  enfemble.  Prenez  le  plat 
que  vous  devez  fervir  ;  mettez- le  tûr  un  feu 
modéré.  Verfez  vos  oeufs  dedans.  Cou'  rez  les 
avec  un  couvercle  de  tourtière,  &  du  feu  def- 
fous.  Quand  ils  (ont  cuits  à  moitié  ,  glacez-les 
avec  du  fucre  &  la  pelle,  &les  iervez  un  peu 
tremblans. 

Oeufs  à  la  fay  fanne. 

Mettez  dans  un  plat  un  demi-fetier  de  creme 
double.  Quand  elle  a  bouilli  ;cafîe/-y  huit 
«ufs  frais  ;  afTaifbnnez-les  de  fel  ,  gros  poivre; 
à  mefure  qu’ils  cuifent,  paiTez  la  pelle  rouge  par- 
defflis.  Prenez  garde  que  les  jaunes  ne  durcit» 
fent  ,  &  fervez-les  dans  le  moment. 

Oeufs  au  fang. 

Mettez  tout  chaud  le  fang  de  dix  pigeons 
dans  une  caflerole,  avec  le  jus  d’un  citron. 
De  crainte  qu’il  ne  tourne  ,  paflez  le  fang  au- 
travers  d’un  tamis  ;  mettez- le  avec  dou/c 
CEufs  les  blanc  fouettés,  fel  poivre ,  une  cuil¬ 
lerée  de  crème,  des  petits  morceaux  de  beurre. 
Battez  bien  vos  œufs  ;  mettez  un  quarteron  de 
bon  beurre  dans  une  pocle  ;  faites-en  une  ome¬ 
lette.  Quand  elle  eft  cuite  ,  roulez  la  dans  le 
plat  que  vous  devez  fervir. 

Oeufs  au  foye. 

Otez  l’amer  de  tel  foie  que  vous  voudrez  ' 
volaille  ou  gibier  ;  lavez  &  hachez  ces  foies  * 
paflez-les  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre^ 
perfil,  ciboules ,  champignons ,  pointe  d’ail ,  le 
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font  haché  très-fin.  Quand  les  foies  font  pa(^ 
Xcs  ,  &  refroidis  ,  cafTez-y  une  douzaine  d’oeufs 
aflaifonnés  arec  fel ,  fines  épices,  une  cuillerée 
crème  ;  battez  bien  le  tout  enOmble  ;  met¬ 
tez,  un  quarteron  de  bon  beurre  dans  une  poêle; 
Élites  une  omelette  avec  les  œufs  &  fervez. 

Oetifs  à  la  Périgord, 

Pelez  trois  trufes ,  coupez-les  en  petits  dés» 
&  du  jambon  par  tranches  ;  palfez.  l’un  &  l’au" 
tre  avec  un  peu  de  beurre  ;  mouillez  avec  un 
verre  de  vin  de  Champagne ,  deux  cuillerées 
de  coulis  ;  mettez-y  un  bouquet  de  fines  her¬ 
bes  ,  du  gros  poivre  ;  dégrailîez  le  ragoût  ; 
faites -le  cuire  à  petit  feu.  Quand  il  eft  cuit  & 
bien  lié  ,  prenez  fept  œufs  frais  ;  faites-les  fri¬ 
re  un  à  un  dans  du  fain-doux  ;  prenez  garde  que 
les  œufs  ne  durciflent.  Mettez-les  égoutter  de 
leur  graiffc  ;  piquez  les  par-deffous  avec  la 
pointe  du  couteau  ,  pour  en  faire  fortir  le  jaune. 
RemplilTez  le  dedans  des  œufs  avec  le  ragoût  de 
trufes  &  de  jambon  ;  dreflez-les  dans  le  plat 
que  vous  devez  fervir,  de  façon  qu’ils  paroiflent 
dans  leur  naturel.  Faites-les  chauffer  entre  deux 
plats  fur  la  cendre  chaude  ;  quand  on  eft  prêt 
a  fervir  ,  mettez  par-deffus  une  faulTe  de  vin  de 
Ch.innpagne. 

Oeufs  à  la  moelle. 

Echaudez  des  amandes  douces  ;  pilez-Ies,  8c 
les  arrofcz  de  tems  en  tems  avec  de  la  moelle 
de  bœuf  ,  du  citron  confit  haché  ,  de  la  fleur 
d’orange  grillée  &  hachée  ,  deux  abricots  confits 
au  fec;  pilez  le  tout  enfemble  ;  mettez-y  un  peu 
de  fel,  &  de  fucre  Prenez  douze  jaunes  d’œufs, 
mettez-les  aufli  dans  un  mortier  ,  avec  un  demi- 
letier  de  crème.  Quand  le  tout  eft  bien  mêlé  , 
fouettez  les  douze  blancs  à  la  neige  ,  &  les 
stiettez  avez  tout  le  refte,  Frotez  une  poupe- 
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tonniere  de  beurre;  mettez-ry  dedans  les  œurs»; 
Faites'Ies  cuire  au  four.  Quand  ils  font  cuits  -, 
renver/èz,-les  dans  le  plat  que  vous  devez,  fervir, 
glacez  avec  du  fuere  Sc  là  pelle  rouge  ,  & 
fervez. 

Oeufs  au  fromage  fondu. 

^Mettiez  un  plat  fur  un  fourneau  de  feu  mo¬ 
déré,  où  il  y  aura  une  demi-livre  de  fromage 
de  gruyere  râpé  ,  un  demi  verre  de  vin  de 
Champagne ,  perfil ,  ciboules  ,  gros  poivre  ,  un 
peu  de  muftade  ,  du  bon  beurre  ;  remuez  le 
rout  enfèmble  fur  le  feu  ;  quand  le  fromage  eft 
fondu  ,  mettez^y  trois  œufs  ;  quand  les  œufs 
(ont  cuits  ;  faites  un  cordon  de  mouillettes  de 
pain  ;  paû'ez  au  beurre  &  fervez. 

Oeufs  en  fanade. 

Prenez  des  mies  de  pain,  arrondifiez*Ies  de  la 
grandeur  d’un  liard  ;  faites-en  une  trentaine  ; 
paffez-les  fur  le  feu  ,  avec  du  bon  beurre; 
mettez  dans  une  cafferole  quinze  œufs  ,  les 
croûtons  de  pain  ,  perfîl  ciboules  ,  deux  cuil¬ 
lerées  de  bonne  crème  ,  des  petits  morceaux  de 
beurre,  fel,  gros  poivre.  Battez  vos  œufs  ; 
faites-en  une  omelette  avec  de  bon  beurre  ; 
quand  elle  eft  cuite  ,  roulez-la  dans  le  plat  & 
la  fervez. 

Oeufs  à  la  Sîçîlîenm, 

Pochez  des  œufs  frais  a  l’eau  bouillante  ,  un 
peu  plus  fermes  que  pour  les  manger  au  jus  ,*  les 
ayant  mis  dans  l’eau  fraîche  ,  coupez-les  pro¬ 
prement  tout  autour ,  &  en  long  par  le  milieu  , 
de  maniéré  qu’il  y  ait  un  côté  coupé  plus  pro¬ 
fond  que  l’autre  ;  ôtez-en  le  jaune  &  lavez  les 
blancs  dans  de  l’eau  tiede;rempli{rez  les  enfuite 
d’une  crème  de  piftaches  cuites ,  trempez  légè¬ 
rement  dans  l’œuf  battu  la  moindre  moitié,  & 
la  colez  fur  l’autre  ;  arrangez-les  dans  le  plat  où 
ils  doivent  être  fervis ,  le  petit  côté  en  deflbus  & 
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les  tenez  chaudement.  Faites  un  iyrop  avec  du 
Tm  de  Champagne,  fucre  &  candie. 

Quand  le  fyrop  eft  fait ,  verfez-ie  fur  les  œufs, 
&  y  jettez  enfuite  de  la  nompareillc  ,  &  fervez 
pour  Entremets. 

Quand  ces  œufs  font  remplis  de  crème  ,  on 
peut  les  mettre  chacun  fur  une  tranche  de  bif- 
euit  ,  faire  cuire  du  fucre  au  caramel ,  &  avec 
une  fourchette  trempée  dedans  faire  delfus  les 
œufs  de  petits  filets  de  caramel  en  fecouant  la 
fourchette  dèlTus.  On  y  poudre  enfuite  de  la 
rompareille  ,  on  les  drefle  dans  un  plat ,  &  on 
fert  à  lèc  pour  Entremets. 

Ocup  à  la  Régence. 

Coupez  en  petits  dés  gros  comme  deux  doigts 
de  petit  lard  ;  au  défaut  de  petit  lard  faites 
fuer  du  jambon  dans  une  calferole  ,  nicttez-y  de 
petits^  quarrés  d’oignons  &  de  champignons  de 
la  meme  grofleur  du  petit  lard  coupé;  mouil¬ 
lez  cela  d  une  cuillerée  de  bon  jus  pour  les  faire 
cuire;  étant  cuit,  liez  cette  faulle  avec  une 
eflence  de  jambon  ,*  cafîez  huit  œufs  frais  dans  le 
plat  ou  vous  aurez  mis  du  lard  fondu  aupara¬ 
vant  ;mettez  le  plat  fur  le  fourneau  avec  un  peu 
de  feu  deflbus.  Faites  chauffer  d’autre  lard  fon- 
vous  jetterez  fur  les  œufs. 
Keiterez  plufieurs  fois  jufgu’à  ce  que  les  œufs 
foient  cuits  deflusSc  defibus  ;  étant  cuits ,  égout¬ 
tez  tout  le  lard  fondu ,  elTuyez  proprement  le 
plat  ,  jettez  la  laufle  delTus.  Mettez  un  filet  de 
vinaigre,  qui  pique  ,  fervez  pour  Entremets. 

'  Oeufs  en  î  otite  fai  J  an. 

Ayez  quelques  ris  de  veau  blanchis,  des  foies 
gras  ,  des  trufes  vertes  .  des  crêtes  à  moitié 
cuites  ,  des  petits  champignons  ,  un  demi-quar¬ 
teron  depiftaches  des  plus  belles;  palTez  le  tout 
enfèmble  dans  une  calferole  avec  lard  fondu  ; 
étant paiTé,  moüiikz-le  de  jus  de  veau,  &  le 
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laiflez  mitonner  trois  quarts  d’heure.  Etant  cuit  i 
liez-le  dans  une  effence  de  jambon  pour  faire 
de  petits  œufs  ;  faites  durcir  une  douzaine  d’œufs 
frais  ;  quand  ils  font  durs,  preilez  les  jaunes 
&  les  pilez  dans  un  mortier  ,  &  les  affaifonnez 
de  (èl ,  poivre  ,  mufcade  ,  &blanc  de  ciboules 
hachée,  un  peu  de  lait  &  de  crème  douce  y  delà 
mie  de  pain  bien  blanche  ;  pilez  bien  le  tout 
enfemb’.e  ;  formet  vos  petits  œufs  ,  en  les  rou¬ 
lant  dans  la  main ,  de  dilférentes  grofleurs  > 
&  les  mettez  cuire  dans  un  bon  aflaifonnemcnt* 
ou  dans  de  l’eau  bouillante.  Lorfqu’ils  lont 
pris  ,  mettez-les  égoutter  dans  une  pafloire  , 
ou  fur  un  tamis.  Vous  les  rangerez  dans  ua 
plat ,  &  jettrez  votre  ragoût  delTus. 

Tourte  à' oeufs. 

‘Faites  durcir  une  douzaine  d’œufs  ;  étant  durs* 
pélez-!es  &  les  mettez  dans  de  1  eau  fraîche  » 
retire z-les  &  les  mettez  effuyer  entre  deux 
linges.  C  oupez-les  par  la  moitié  ,  &  en  otex 
ICi  jaunes.  Prenez  les  blancs ,  &  les  mettez  fur 
une  table  avec  un  peu  de  perfil.  Hachez-les 
bien  enlemble.  Foncez  une  tourftere,  dune 
abaiffe  de  pâte  feuilletée.  Mettez  au  fond  un  peu 
de  beurre  frais;  atrangez-y  les  jaunes  dœu'S, 
&  y  mettez  de  l’écorce  de  citron  vert  ,  confite 
hachée  entre  deux.  Mettez-y  par  deffiis  les 
blancs  d’œufs  hachés  ;  affaifonnet  d’un  peu  do 
fel  Mettez  du  fucte  en  poudre  deffus  à  pro¬ 
portion  de  ce  qu’il  en  faut,  &  du  beurre  frais. 
Couvrez  la  tourte  d’une  abaiffe  de  feuilletage. 
Faites  un  bord  au  tour;  dorez-la  d’un  œuf  bat¬ 
tu ,  &  la  mettez  cuire  ;  dreflc-la  dans  un  plat 
&  la  fervez  chaudement. 

Oeufs  en  rocher. 

Faites  un  fyrop  de  fucre  &  de  vin  blanc  * 
mettez-y  des  jaunes  d’oeufs  autant  que  vous 
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loi^aitPrez^  en  accommoder  ainlî  ;  laiffez-les. 
cuire  jurqu  a  cequüs  quittent  le  poé  on.  Etant 
cuits  4  mettez- y  un  peu  d  eau  de  iîeurs  d’oran?e 
un  jus  de  citron;  pafc-les  à  l’étamine  ,  fuî 
un  plat  4  les  fervez  en  rocher  ,  avec  des  mor¬ 
ceaux  d’écorce  de  citron  confite, 

Oeitfs  en  falade. 

Prenez  lêpt  ou  huit  œufs  durs  ,  avec  de  la 
chicorée  bien  blanche,  ou  laitues  que  vous  ha¬ 
chez.  Mettez-en  dans  le  fond  du  plat  que  vous 
devez  fervir.  Prenez  un  œuf  dur  entier  .quç 
vous  découpez  ,  &  le  mettez  dans  le  milieu  , 
&  ceux  que  vous  mettez  autour ,  coupez-les  jpar 
moitié  &  les  arrangez  deffus  la  làlade ,  d’une 
façon  fimétrilce  ;  mettez  entre  de  toutes  lortes 
de  fournitures  ,  aflailoiinez  de  Ici,  gros  poivre> 
huile  &  vinaigre. 

On  fait  encore  des  falade  aux  œufs,  avec 
anchois  ,  câpres ,  fenoiiille,  laitues ,  beterrave  , 
pourpier  &  cerfeuil ,  le  tout  chacun  en  fon 
particulier ,  &  bien  aifaifonné. 

Oeufs  a  l'huile  au  vert. 

Pochez  des  œufs  a  1  huile  les  uns  après  les 
autres.  Etant  frits  ,  drelTez-les  dans  leur  plat  ; 
ayez  une  faulTe  verte  au  perfil ,  jettez  delfus  & 
fervez.  On  en  fait  de  verts  qu’on  poche  dans 
une  eau  verte  faite  exprès,  &  unelàuffe  blanche 
à  la  crème  deïïbus  ,  &  l’on  fert. 

Oeufs  au  ^oleil. 

Faites  frire  huit  œufs  au  fain-doux  ;  faites  en- 
fuite  une  pâte  àbigncts,  mettez-y  du  petit  lard 
coupé  en  dés  à  demi-pa{rfs;trenipez.les  œufs  dans 
cette  pâte;  prenez  du  lard  avec  les  œufs  &  les 
faites  frire  de  beiie  couleur  ,  &  lervez  avec  per* 
üi  frit.  ^ 

’  Omelette. 

Ce  font  dc!  œufs  brouillés  Sc  fricaffés  à  la 
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poêle.  En  latin  Intrhabra  &  Saccaragine  frtxM 
Il  s’en  fait  de  différentes  façons  :  les  voici. 

Omelette  farcie  à  la  Suijfe» 

Faites  une  demi-douzaine  de  petites  omelettes 
avec  des  œufs  &  un  peu  de  crème  ;  aflaifbnnez 
d’un  peu  de  Tel,  faites-les  minces  &  larges  ;  étant 
faites  ,  mettez  dans  une  farce  d’ofeille  à  l’or¬ 
dinaire  du  parmefan  râpé  ,  &  un  peu  de  mie  de 
pain  bien  fine ,  quelques  jaunes  d’œufs  durs  ha¬ 
chés  ,•  mêlez  bien  le  tout  enfemble  ;  étendez 
vos  omelettes  fur  une  ferviette  ,  &  les  farciffes 
deffus  &  les  roulez.  Etant  roulées  ,  vous  aurez 
un  plat  ;  faites  frire  des  témoins  de  pain  long  , 
trempez-les  d’un  côté  &  les  mettez  attacher  fur 
le  bord  du  plat.  Il  faut  les  tremper  dans  l’eeuf 
battu;  enfuite  arrangez  vos  omelettes  coupées 
en  deux  dans  le  fond  du  plat  ;  mettez-y  de 
la  farce  dans  les  intervalles  &  deffus  avec  un 
peu  de  crème  ;  ayez  une  omelette  fans  être 
farcie  que  vous  mettrez  par-deflus  pour  couvrir; 
panez-la  de  parrftefan  ;  arrofez  d’un  peu  de 
beurre  &  la  mettez  au  four  une  demi-heure. 
Etant  cuite  de  belle  couleur  fervez  chaudement. 
On  peut  les  panner  &  les  faire  griller  de  leur 
long,  ou  les  faire  frire  pannées  à  l’œuf. 

Omelette  au  fucre* 

Fouettez  des  œufs ,  mettez-y  de  l’écorce  de 
citron  haché  menu, un  peu  de  crème  de  lait  St  du 
fel;le  tout  bien  battu  enfemble  ,  faites  l’omelette 
avec  de  bon  beurre  frais  ;  avant  que  de  la  verfer 
fur  le  plat  on  la  fucre  ,  puis  on  la  tourne  du  cô¬ 
té  qu’elle  a  pris  couleur  en  la  mettant  fur  l’af- 
fiette  ,  enfuite  on  la  fucre  de  ce  côté-là  pour 
la  fervir  chaudement. 

Omelette  de  champignons  à  la  crème. 

Faites  un  ragoût  de  champignons  coupés  en 
deux  ;  battez  enfuite  des  œufs  avec  perfîl  St  fel, 
mêlez-y  les  champignons  ou  les  brouillez  avec 

les 
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les  oeufs ,  puis  faites  l’omeletrc  à  l’ordinaire;  liez 
le  ra^oiît  de  champignons  avec  trois  jaunes 
d’œufs  &  de  la  crème  ,  &  lèrvez  fur  l’omelette. 

On  peut  faire  de  femblables  omelettes  aux 
moulTerons  &  morilles  à  la  crème  ,  aux  petits 
pois  à  la  crème  ,  aux  pointes  d’afperges  à  la 
creme ,  &  cuts  d  artichaux  apprêtés  de  même. 
On  fait  encore  des  omelettes  aux  trufes  blan¬ 
ches  à  la  crème,  aux  trufes  noires  de  même, 
aux  épinars  &  à  rofeille. 

Omelette  au  jambon. 

Fartes  un  hachis  de  maigre  Jamton  Cuît  ; 
mêlez  ure  partie  dans  vcs  œufs  ;  aflaifonnex 
d  un  peu  de  fei  ^  poivre  ,  per/îl  haché  ;  faites 
votre  omelette  comme  les  précédentes  ;  dref- 
ièz-la  dans  un  plat, qu’elle  ne  déborde  point  le 
fond  du  plat.  Du  reftedu  jambon  haché  faites- 
en  un  cordon  tout  autour.  Ayez  tout  prêt  ua 
faingaras  ,  jettez-en  le  fus  fur  i’omelette ,  &  1» 
fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Omelette  de  fèves  vertes  &  azurée  chofes  à  U 
crème. 

Otez  la  peau  des  fèves,  &  les  fortez  de  Tê*' 
corce  i  palTez-les  avec  de  bon  beurre  ,  du  perlîl 
&  de  la  ciboule  ;  ajoutez  de  la  crème,  affai- 
fonnez  doucement;  faites  les  cuire  à  petit  lèu. 

Formez  une  omelette  avec  des  o  ufs  frais} 
^u’il  y  entre  de  la  crème,  &  la  falez  à  dii'cré- 
tion  Etant  faite  ,  drelTez-la  fur  Irn  plat  ,  lies 
Jes  fèves  avec  un  ou  deux  jaunes  d’œufs  - 
ver  ez-les  fur  romelttte,  qu’elles  tiennent 
^ue  fiir  les  bords  ,  &  fervez  chaudement. 

Omelette  de  r-efnons  de  V.eatt, 

Prenez  un  rognon  de  veau  avec  fa  graîffe 
cuite  hachez-le  avec  du  perfil  ;  prenez  Euit  a 
dixœufv,  caffez-les  dans  une  cafferole ,  &  les 
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adaifonnez  d’un  peu  de  mettes -y  leYOgfiô* 
haché  &  trois  à  quatre  cuillerées  de  crème  &  un 
peu  de  fucre.  Faites  l’omelette  avec  de  bon 
beurre  ;  dreffez-Ia  dans  un  plat  la  Tuerez  &  la 
glacez  avec  la  pelle  rouge  ;  Tervez  chaudemeni 
j)Our  Entremets. 

Omelette  à  la  Rvbert, 

Prenez  des  œufs ,  battez  les  blancs  à  part  H 
V  mêlez  les  jaunes,  avec  quelques  bifeuits  d’a¬ 
mandes  amères  ,  de  l’écorce  de  citron  vert  ha¬ 
ché  avec  lin  peu  de  crème  &  du  fucre  en  poudre; 
remuez  toujours  cette  omelette  fur  le  feu  ;  lorf- 
qu’elle  a  une  belle  couleur  par-deflTous  ,  retour¬ 
nez- la  pour  qu’elle  cuiiè  des  deux  côtés  ,  qu’elle 
ait  une  belle  couleur,  la  feryez  chaudement 
pour  Entremets. 

Omelette  à  la  Noaille. 

Mettez  dans  une  caflerole  une  cuillerée  do 
farine  de  ritz  ;  délàyez  avec  une  goutte  de  lait } 
mettez-y  deux  jaunes  d’œufs  frais ,  délayez  bien 
avec  une  chopine  de  lait  ;  ajoutez-y  un  demi- 
Tetier  de  eréme  douce,  un  morceau  de  canelle 
en  bâton ,  du  fucre  à  proportion  ;  faites-les  cuire 
fur  un  fourneau  en  les  remuant  toujours.  Quand 
tela  commence  à  boüillir  ,  retirez-le  &  le  met¬ 
tez  refroidir  ;  hachez-y  de  l’écorce  de  citron 
vert  Confite  avec  des  bilcuits  d’arnandes  amères  , 
&  d’autres  bifeuits ,  un  peu  de  fleurs  d’orange  ; 
mêlez  le  tout  avec  de  la  crème,  ôtez  le  bâton 
de  canelle;  prenez  des  œufs  frais,  fouettez  les 
blancs  ;  remettez  des  jaunes  d’œufs  en  les  fouet¬ 
tant  toujours  ,  &  y  vuidez  la  crème  qui  eft  pré¬ 
parée  ;  mêlez  le  tout  enfemble  ,  frotez  par¬ 
tout  de  beurre  une  pôupetonniere  ou  une  caf- 
/èrole ,  vuidez-y  l’omelette  &  la  mettez  au 
four.  Lorfqu’elle  eft  cuite  ,  renverfez-la  dans 
un  plat  &  la  fervez  chaudement  pour  Entre- 
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mets.  On  peut  fi  l’on  veut  la  glacer  avec  du 
lucre  &  la  pelle  rouge. 

Omelette  roulée. 

Ayez  des  croûtes  de  pain  bien  féches  de  la 

frandeur  d’une  petite  piece  ,  un  peu  de  perfil 
ache,de  la  ciboule  &  des  champignons  ÿ  battez 
des  œufs  &y  mettez  la  moitié  d’un  demi  -fetier 
de  creme  jdu  fsl  •,  un  peu  de  poivre  ÿ  battez  les 
ceufs  &  y  mettez  un  peu  de  perfil  haché  ;  faites 
fondre  du  beurre  dans  la  poele  \  faites-y  cuire 
des  ^ciboules  &  des  champignons  ;  mettez  les 
croûtons  de  pain,  un  tiers  des  œufs  battus  ,  re¬ 
muez  toujours  fur  le  feu.  Etant  cuite  &  de 
couleur,  roulez  &  la  drelTez  dans  un  petit  plat. 
Faites  trois  autres  omelettes  de  même  pour 
garnir  un  plat ,  &  les  fervez  pour  Entremets. 
Omelette  à  la  moelle. 

Pelez  un  quarteron  d’amandes  douces  ,  Sc 
«ne  demi-douzaine  d’amandes  amères  ;  pilez- 
les  en  les  arrofant  d’un  peu  de  lait  &  d’eau  de 
fleurs _d’orat>ge;  étant  pilées  ,  ajoutez  de  l’écorce 
de  citron  vert  hachée  ,  quelques  confitures 
feches,  comme  abricots,  pommes  &  autres; 
mettez*y  gros  comme  le  poing  de  moelle  de 
bœuf  ;  repilez  le  tout  enferable,  délayez  avec 
tin  demi-fetier  de  crème.  Prenez  des  œufs  frais, 
les  blancs  ,  mettez  les  jaunes  avec 
la  pâte  d’amande  &  de  moelle  de  bœuf  pilée  ; 
mêlez  le  toutenfemble  ,  &  y  mettez  un  peu  de 
fel  ;  frotez  une  poupetonniere  ou  une  cafferole 
de  beurre  ,  vuidez-y  l’omelette  &  la  faites  cuire 
au  four.  Etant  cuite  ,  drelTez-la  en  la  renverfatit 
dans  un  plat  &  la  glacez  avec  du  fucre  en  pou¬ 
dre  &  la  pelle  rouge  ,  &  la  fervez  chaudement 
pour  Entremets, 

Omelette  aux  Huîtres. 

Faites  blanchir  des  huîtres  dans  leur  eau,netr 

Ppij 
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toycT-les  proprement  une  à  une  ;  paflTez  îes 
deux  tiers  He  ces  huîtres  dans  une  cafTerole  avec 
du  beurre  ;  mouillez-les  d’un  peu  de  leur  eau  & 
d’un  peu  de  coulis,  mettez-y  du  poivre;  il  ne 
faut  pas  que  ces  huîtres  cuifent  trop.  Ce  ragoût 
doit  être  d’un  bon  goût;  caflez  des  oeufs  ,  affai- 
fbnnez-les  d’un  peu  de  fel  &  de  perfil  haché; 
ayez  des  croûtons  de  pain  de  la  grandeur  d’une 
petite  piece  ;  donnez  trois  à  quatre  coups  de 
couteau  dans  le  tiers  des  huîtres  qui  reftent, 
mette/'les  dans  les  œufs  avec  un  peu  de  crème  , 
battez  le  tout  enfêmble;  faites  fondre  du  beurre 
dans  une  poêle ,  étant  fondu  verfez  les  œufs  , 
remuez  toujours  en  les  faifant  cuire  ;  1  omelette 
étant  faite  ,  repliez- la  &  la  rendez  de  la  gran¬ 
deur  du  fond  du  plat ,  &  la  renverfez  fur  une 
afîiette  ;  &  le  ragoût  étant  prêt ,  faites  un  cor¬ 
don  autour  de  l’omelette  ,  verfez  deflus  le  jus  , 
Sc  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

OmeleHe  aux  Ecrevijfcs. 

Faites  un  ragoût  de  queues  d’écreviffes  ,  de 
champignons  &  de  trufcs  vertes.  Voyez  au  mot 
Ragoût-,  Ce  ragoût  étant  fait  ,  hachez,  le  tiers 
des  écreviffes ,  caflez  des  œufs  ,  mettez-y  un 
peu  de  crème  &  de  perfil  haché,  battez  le  tout 
enfemble  ;  mettez  du  beurre  dans  une  poêle, 
faites  l’omelette.  Etant  cuite  repliez-la  &  la 
dreflez  dans  le  plat  que  vous  voulez  fervir; 
que  le  ragoût  foit  chaud  &  de  bon  goût,  &  le 
jettez  fur  l’omelette  que  vous  fervirez  chau¬ 
dement  pour  Entremets. 

Omelette  en  galantine. 

11  faut  pour  cette  omelette  fix  différens  ra- 
îToâts  ,  un  peu  de  jambon  coupé  en  petits  dés, 
î\utre  de  trufes  ,  l’autre  de  foie  gras  coupé  erl 
dés  avec  quelques  garnitures ,  l’autre  de  cham¬ 
pignons  ,  l’autre  de  inoufferonf  ,  &  Tautre  de 
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ris  de  veau  coupés  en  dés  avec  quelques  gar- 
ritures.  Vojez  au  mot  Ragoût^  tous  ces  dif- 
fcrens  ragoûts.  Faites  fix  omelettes  de  huits 
œufs  chacune  dans  fix  plats;  mettez  dans  cha¬ 
cune  leur  différent  ragoût  haché, avec  un  peu  de 
perfiî  haché,  un  peu  de  crème,  de  petits  croû¬ 
tons  de  pain  ;  battez  toutes  ces  omelettes  ,  & 
faites  chauffer  les  fîx  ragoûts  qui  d  ivent  étro 
de  bon  goût  ,  &  n’avoir  pas  la  (âuffe  trop 
longue.  On  fert  ordinairement  ces  omelettes 
dans  une  terrine  ou  dans  un  même  plat,-  à  me- 
lîire  qu  on  les  fait  on  les  re-verfe  le*  unes  fur  les 
autres  avec  chacune  leur  ragoût  différent  par- 
deffus ,  &  Ion  fert  chaudement  pour  Entre¬ 
mets. 

Omelette  eu  fattg. 

Cette  omelette  eft  la  meme  chofe  que  les 
Ofufs  au  fang.  Voyez-y 

Omelette  farde. 

^Prenez  du  blanc  de  chapon  ou  d’autre  volaille 
rôtie  ‘hachez-lemenu;mêlez-y  des  foies  gras, des 
frufes ,  le  tout  hache  &  autres  garnitures  ,•  le 
tout  pafle  en  ragoût  &  cuit ,  faites  l’omelette. 
Ayant  que  delà  dreffer^fur  Ton  plat  mette?  une 
mie  de  pain  tout  contre  ou  de  la  croûte  ;  verfea 
enfuite  dans  la  même  poe'e  le  ragoût  ,  !k  dref- 
fez  l'Omelette  fur  fbn  piat  avec  adreffe.  En  fer- 
vant  cette  omelette  on  l’arrofe  d’un  peu  de  jus, 
&  on  fert  chaudement. 

On  peut  farcir  des  omelettes  de  toutes  fortes 
de  ragoûts. 

Omelette  glacée. 

Prenez  des  oeufs  ,  fouettf?  en  les  blancs  ,  mê¬ 
lez  les  jaunes  avec,  metrev-v  du  citron  vert  ha¬ 
ché  fin  ,  de  l’eau  de  fleurs  d’orange,  du  fucre 
fin  ,  quelques  petits  morceaux  de  beurre  ;  fcüet- 
<ez  l’omelette.  Quand  elle  eû  cuite  &  de  belle 
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Couleur ,  dreflez-la  ,  glacez  avec  du  lucre  fîif 
&  la  pelle  rouge  ;  prenez  garde  qu’elle  ne  Ibit 
pas  baveule  ,  &  fervez. 

Omelette  aux  Harengs  forets. 

Ouvrez- les  parle  dos  &  les  faites  griller;  ha- 
chez-les  &  les  mettez  dans  l'omelette  comme  /î 
vous  coupiez  du  jambon  :  il  ne  faut  point  de  Tel 
dans  les  œufs;  finirez  cette  omelette  comme 
les  autres. 

Omelette  à  rofeille. 

Faites  cuire  avec  du  beurre  de  l’ofeille  ,  de  la 
laitue  &  du  cerfeuil  que  vous  hachez  ;  alfaifon- 
nez  de  Tel  &  de  poivre  ,  liez  en  finifTant  avec  des 
jaunes  d’œufs ,  de  la  crème  &  un  peu  de  muf- 
cade.  Faites  une  omelette  à  l’ordinaire  ;  quand 
elle  eft  cuite  ,  mettez  la  farce  delTus  avec  quel¬ 
ques  croûtons  paffés  au  beurre  ;  renverfez  To- 
inelette  dans  un  plat  »  &  fcrvei  pvur  Hors- 
d’œuvres. 

Omelette  aux  crotitons. 

Battez  des  œufs  ce  que  vous  jugerez  à  pro** 
pos  ;  aflaifonnez-les  de  Tel  ,  gros  poivre  ,  per- 
lîl ,  ciboules  hachées  ;  mettez-en  la  moitié  dans 
une  poêle  &  faites  une  omelette  de  belle  cou¬ 
leur  defl'ous  ,  &  moclleufe  deffus  ;  arrangez-y 
des  filets  de  piin  paffes  fur  le  feu  avec  du  beurre; 
roulez  l’omelette  &  la  dreffez  dans  un  plat;  du 
refte  de  vos  œufs  faites  une  fécondé  omelette 
de  la  même  façon ,  &  la  fervez  dans  le  même 
plat. 

Omelette  au  four  au  blond  de  veau. 

Battez  bien  vos  œufs  ^vec  perfîl  ,  ciboules  i 
fel ,  gros  poivre  ;  faites-en  trois  omelettes  que 
vous  étendrez  chacune  fur  un  couvercle  de  caf- 
ferole.  Quand  elles  font  à  demi  froides ,  mettez 
deflus  une  farce  de  volaille  cuite  ;  roulez  vos 
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Omelettes  &  les  mettez  lîir  un  plat  ;  palTez  def^ 
Tus  un  doroir  trempé  dans  de  bon  beurre  ;  pan- 
nez  de  mie  de  pain  ,  faites  cuire  de  belle  cou- 
ieur  au  four  ;  ôte7-en  la  graifle  ,  fervez  avec 
une  fauHe  un  peu  claire  &  bien  finie  de  blond 
de  veau  pour  Entremets. 

Omelette  au  fumet. 

^  Faites  cuire  dans  une  cafierole  deux  ou  trois 
oignons  hachés  avec  un  peu  de  beurre  ;  mettez- 
y  enfuite  des  foies  de  gibier,  de  lievre ,  de  la¬ 
pin  ou  de  chevreuil  hachés,  très-fin.  Quand  ils 
font  cuits  avec  l’oignon  &  refroidis ,  calTez-y  des 
œufs;  affaifonnez  de  fel ,  mufcade,  grospoivre; 
finiflez  votre  omelette  à  l’ordinaire  ,  &  fervez 
pour  Entremets. 

OIGNON  ,  Oefa.  Racine  bulbeufe  ,  ronde, 
large  &  applatie  .  couverte  d’une  peau  mince  & 
compoiee  de  plufieurs  tuniques  appliquées  les 
unes  fur  les  autres  avec  une  toufte  de  petites 
fibres  à  la  partie  inférieure.  Sa  tige  s’élève  à 
deux  ou  trois  pieds  accompagnée  de  quelques 
feuilles  vertes  ,  creufes  &  tubuleiilês ,  portant  à 
fon  fommet  une  greffe  avec  un  bouquet  de 
fleurs  blanches  &  quelquefois  purpurines ,  cona- 
pofée  chacune  de  fix  feuilles. 

Cette  racine  n’a  point  de  groffeur  déterminée  \ 
il  y  a  des  oignons  gros  comme  des  pommes  mé¬ 
diocres  ,  &  d’autres  qui  ne  le  font  pas  plus  que 
des  noix.  Les  uns  &  les  autres  ont  un  goût 
Acre,  très-piquant,  une  odeur  fi  forte  qu’elle 
pénétre  les  yeux  jufqu’à  en  exprimer  des  lar* 
mes. 

11  y  a  des  oignons  rouges  &  des  oignons 
h\  ancs;  ces  derniers  font  les  moins  forf;. 

,  a  lès  bonnes  &  fes  mauvaifes  qua¬ 

lités  ;  il  fortifie  l’eftomac  ,  pourvu  qu’on  en 
ufe  modérément  ;  mais  il  eft  rempli  d’un  fel 
acide  volatil ,  fujet  à  enflammer  la  maffe  du 
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iang  ,  &  à  caufer  des  maux  de  tête.  Cet  afrai*^ 
(bnement  peut  être  bon  aux  vieillards  &  aux 
tempèrameus  phlegmatiqses  ;  mais  les  jeunes 
gens  &  ceux  qui  font  d'un  tempérament  fcc  69 
doivent  éviter  le  fréquent  ufage. 


Ragoût  d’oignons. 

Faîtes  cuire  des  oignons  fous  la  braife  dans  des 
cendres  chaudes.  Quand  ils  font  cuits  ,  pelez-les 
proprement,  mettez.- les  dans  une  cafferole  & 
les  mouillez,  d’un  coulis  clair  de  veau  &  de  jam¬ 
bon,  &  laiflez  mitonner.  Quand  ils  font  miton- 
fiés ,  liez-les  d’un  p'^u  de  coulis  Vous  pouvez  y 
mettre  un  peu  de  moutarde;  fi  vous  voulez  fer- 
vez-vous  de  ce  ragoût  pour  toutes  fortes  d’En- 
trées  aux  oignons. 

Saujje  anx  oignons. 


Prenez  du  jus  de  veau  &  le  mettez  dans  uné 
cafierole  ayec  deux  oignons  coupés  par  tran¬ 
ches,  Tel  &  poivre,  &  laiflez  mitonner  à  petit 
feu.  Votre  fauffe  mitonnée  ,  palTez-la  dans  un 
tamis  ,  mettez- la  dans  une  faulTiere  &  feryez 
chaudement. 

Totage  de  famé  aux  oignons^ 

é 

Prenez  chapon  ,  ou  poularde  ,  ou  poulet  ^ 
ou  jarret  de  veau  ;  lavez-le  dans  cinq  ou  fix 
eaux  tiedes  ;  laifiez  le  tremper  &  le  faites  blan¬ 
chir  ;  retirez-le  &  le  mettez  dans  de  l’eaa 
froide;  effuyez-le  entre  deux  linges  ,  pliez-le 
dans  une  barde  de  lard  ;  Ecelez-le  &  le  mettez 
cuire  dans  une  marmite  avec  de  bon  bouillon. 
Pelez  des  oigtions  blancs  la  quantité  qu’il  en 
faut  pour  faire  le  cordon  de  votre  potage  ,fiites 
les  blanchir  &  les  retirez  ;  mettez-les  cuire 
dans  une  petite  marmite  avec  de  -bon  bouillon. 

Mitonnez. 
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Ivlitonnet  des  croûtes  de  bon  bouillon  dans  un 
plat;tirez  votre  chapon, ôtez  la  ficelle  &  la  barde, 
dreffez-le  fur  le  potage  ,  garnilTez  d’une  bordure 
d’oignons  dont  vous  ôterez  la  première  peau 
afin  qu’ils  foient  plus  blancs  ;  paflez  un  peu  de 
bouillon  d’oignons  dans  un  tamis  &  le  jettez 
par-delTus  avec  un  jus  de  veau ,  &  f'ervez  chau-, 
dement. 

Totage  d'oignons  au  blanc  en  maigre. 

Pelez  deux  ou  trois  douzaines  d’oignons 
d’une  moyenne  groffeur  ;  faites -les  blanchir 
dans  de  l’eau  boüillante;  tirez-les  enfuite  ,  & 
après  les  avoir  égouttés,  mettez-les  cuire  dans 
une  petite  marmite  avec  du  bouillon  de  fanté, 

(  Voyez  au  mot  boüîllon.  )  Faites  un  coulis 
blanc;  prenez  deux  onces  d’amandes  douces, 
pelez-les  &  les  pilez  dans  un  mortier  les  arro- 
fant  de  tems  en  tems  de  lait  ;  ajoutez  y  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  durs  &  un  peu  de  mie  de 
pain  trempée  dans  du  bouillon  ;  le  tout  bien 
pilé  paflez-le  à  l’étamine  avec  deux  ou  trois  cuil¬ 
lerées  de  bouillon  de  fanté  ,  &  confervez  chaud 
ce  coulis  dans  une  petite  marmite. 

Mitonnez  des  croûtes  duboüillon,  où  ont  cuit 
les  oignons  ;  garnilfez  le  plat  d’un  cordon  d’oi¬ 
gnons  ;  mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu 
jettez  le  coulis  blanc  par-deffus ,  &  fervez  chau-i 
ilement. 

Potage  d'oignons  au  roux  en  maigre. 

Pelez  trois  ou  quatre  douzaines  d’oignons 
égaux  en  groffeur  ,  farinez-les  &  les  faites  frire 
dans  du  beurre  affiné.  Quand  ils  font  frits  8c' 
bien  colorés  ,  mettez-les  .dans  un  petit  pot  &  les 
arrofez  de  bouillon  de  poiffon. 

Mitonnez  des.  croûtes  de  bouillon  de  poiffon,’ 
(  voyez  au  mot  bouillon ,  la  maniéré  de  le  faire.) 

Tome  II»  5^4 
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Mettez  un  petit  pain  dans  le  milieu,  gârnilTez 
le  potage  d’un  cordon  d’oignons  roux  ;  jettez 
le  bouillon  où  ont  cuit  les  oignons  par-deffus  | 
&  lervez  chaudement. 

Vots.ge  d’oignons  coupés  par  tranches  en  maigre. 

Pelez  &  coupez,  par  tranches  une  douzaine 
d’oignons;  padtz-ies  dans  une  cafTeroIe  avec  un 
morceau  de  beurre.  Quand  ils  font  roux  ,  pou¬ 
drez- les  d’un  peu  de  farine  ,  &  les  mouillez 
d’une  purée  claire  ou  bien  d’eau  ,  &  afîahonnez 
de  fel  &  d’un  peu  de  poivre.  Laiffez  bouillir  le 
tout  enfemble  pendant  une  demi-heure.  Quand 
les  oignons  Ibnt  cuits,  mettez-y  une  pointe  de 
vinaigre. 

Mitonnez  des  croûtes  ou  des  tranches  de  pain 
du  même  bouillon  ,•  jettez  du  bouillon  par- def- 
.  fus  avec  les  oignons  ,&  fervez  chaudement. 

Autre  potage  d'oignons  en  gras. 

Rangez  au  fond  d’une  marmite  deux  ou  trois 
tranch;s  de  bœuf  un  peu  épaiffes  ,  mettez-lss 
fuer  !'ur  un  fourneau.  Quand  elles  font  attachées, 
mouille  z-ies  de  bQüillon  de  mitonnage  ;  retirez 
enluite  les  tranches  de  bœuf,  liez-!es  en  pa¬ 
quet  ,  remettez-les  dans  la  marmite  avec  cham¬ 
pignons  entiers  ,  deux  navets ,  un  paquet  de  ca- 
rotes  &  de  panais  ,  &  un  bouquet.  Faites  cuire 
tout  cela  enfemble. 

Pelez  de  petits  oignons  blanc?  d’égale  grof- 
feur  ,  faites-ies  blanchira  l’eau  bouillante;  faites- 
les  cuire  enfuite  à  part  dans  une  petite  marmite 
avec  du  bouillon  de  mitonnage,  ajoutez-y  une 
tranche  de  jambon  avec  du  bouillon  de  miton- 
n  Si  un  bouquet  où  il  y  ait  un  peu  de  ba- 
fiiic. 

Quand  ils  font  cuirs  ,  mitonnez  des  croûtes 
du  bouillon  çi-defTus  ,  &  les  arrofez  d’un  ^ci| 
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’iSe  bouillon  d’oignons  ;'faites  eniuite  un  cordon 
d’oignons  autour  du  plat  ,  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

OISON ,  AnCer.  Il  y  en  a  de  deux  efpeces,  un 
dorneftique  un  fauvage.  On  doit  choifir  l’un 
&  l’autre  tendre,,  ni  trop  jeune,  ni  ttop  vieux, 
bien'  nourri  ,  &  qui  ait  été  élevé  dans  un  air 
pur  &  ferain. 

Le  fauvage  eft  d’un  goût  meilleur  que  le  do- 
meftique, parce  qu’étant  dans  un  mouvement  plus 
confîderable  ,  fa  chair  eft  moins  chargée  de  fucs 
vifqueux  &  grofîiers  que  celle  du  domeltique. 

L’oifon  contient  beaucoup  d’huile  &  de  lel  vo¬ 
latil  le  domeftique  contient  aufli  beaucoup  de 
phlegmes  ,  le  fauvage  en  contient  moins. 
L’oilon  nourrit  beaucoup  &  produit  un  alimenÉ 
folide  &  durable  ,  mais  il  eft  un  peu  difficile  à 
digérer.  Quand  cet  oifeau  eft  trop  jeune ,  fa 
chair  eft  vifqueufe  &  propre  à  produire  des  hu¬ 
meurs  groftieres  &  excrémentielles.  Quand  au 
contraire  il  eft  trop  vieux,  fa  chair  eft  féche  , 
dure  &  d’un  mauvais  fuc  ,  &  elle  eft  caufe  des* 
indigeftions  &  des  fievres. 

Ainft  1  on  peut  dire  en  général  que  la  chair 
d’oifon  eft  plus  agréable  au  goût  qu’elle  n'eft  là- 
lutaire  ,  parce  qu’elle  abonde  toujours  en  fucs 
lents  é't  grofîiers  qui  la  rendent  de  difficile  digef- 
tion  ;  c’eft  pourquoi  on  en  doit  ufer  fobrement  • 
cependant  elle  eft  aflez  convenable  aux  per- 
fonnes  robuftes  qui  ont  un  bon  eftomac  ,  ou  qui 
font  beaucoup  d’exercice,  parce  qu’elle jiounit 
beaucoup  ,  &  qu’elle  produit  un  aliment  du¬ 
rable. 

On  prétend  que  la  chair  d’oifon  dont  les  Juifs  {g 
fervent  alTe/  fréquemment, ne  contribué  pas  peu 
à  les  rendre  d’un  tempérament  atrabilaire,  d’m.fî 
humeur  (ombre  ,  trifte  &  noire  ,  &  d’une  mau^ 
yaife  couleur, 

Q.-'l  ü 
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De  toutes  les  parties  de  l’oie ,  il  n’y  a  que  fe 
foie  &  l’eftomac  que  Galien  approuve  parmi 
les  alimens  ;  cependant  l’aile  eft  aulTi  très- 
bonne. 

Otfons  à  la  broche. 


Vos  oifons  étant  bien  plumés  ,  épluchés  k 
Tuidés  ,  trouhéz-les  &  les  faites  refaire  ,•  _met- 
tez-ies  enfuite  à  la  broche  ,  faîtes-les  cuire  à 
propos  ,  pannez-les  de  mie  de  pain  bien  fine  ; 
quand  ils  ont  belle  couleur  ^  tirezdes  &  1er— 
vez  chaudement. 


Otfons  à  la  broche. 

Vuidez  &  bardez  vos  oifons ,  faites  une  farce 
avec  leurs  foies  ,  lard  ,  fines  herbes,  ciboules  & 
perfil,  Tel  ,  poivre  ,  mufcade  &  une  mie  de 
pain  trempee  dans  de  la  crème  ,  le  tout  bi^en 
haché  ,  farciflèz-en  vos  oifons  &  les  faites  cuire 
à  la  broche.  Quand  ils  font  cuits  pannez-les  de 
mie  de  pain  ,  a  fervez  chaudement. 

Les  oifons  fauvages  fe  mettent  de  meme  à  la 
broche;  on  peut  les  barder  fi  l’on  veut ,  on  les 
faupoudre  de  fel,  &  on  les  mange  à  la  poivrade 

ou  à  l’orange.  .  v,  ,  , 

Otfon  ou  Ote  a  la  daube. 


T.ardez  votre  oifon  de  moïen  lard  afiaifonné 
de  fel ,  poivre  ,  clous  de  girofle  ,  laurier  ,  ci¬ 
boules  &  citron  verd  ;  envelopez-le  dans  une 
ferviette  &  l’empotez  ainfi  avec  du  bouillon  & 
du  vin  blanc;  laiffez-le  bien  bouillir  ,  &  lorf- 
qu’il  eft  cuit,  laiffez-le  refroidir  à  demi  dans  Ion 
bouillon  ;  fervez-le  enfuite  au  fec  fur'  une  fer¬ 
viette  blanche  &  pour  Entremets- 

On  fale  aulli  des  oies  que  l’on  coupe  par 
morceaux  ,  &  qu’on  met  dans  des  pots  pour  la 
provifion  de  la  maifon.  On  en  met  au  pot  en 
guife  de  petit  falé  ;  c’eft  un  excellent  manger  , 
&  la  foupe  en  eft  très-bonne. 
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Oifon  en  ragoût. 

taîtCS  cuire  à  demi  votre  oifon  a  la  broche  , 
mettez-le  enfuite  dans  une  cafierole  avec-cham- 
pignons ,  culs  d’artichaux  ,  boüillon  ,  fel  & 
poivre  ,  quelques  rocamboles  &  fines  herbes  ; 
laiflez  bouillir  le  tout.  Quand  l’oifon  efi  cuit  ; 
affaifonnez  votre  ragoût  d’une  pointe  de  vinai¬ 
gre  ,  &  fervez  chaudement. 

Oîfcn  à  la  hrat  fe.  _ 

Apprêtez  vos  oifbns  a  I  ordinaire,  pîquez- 
les  de  gros  lard  &  de  jambon  ,  &  les  ficelez  ; 
garnilTez  le  fond  d’une  petite  marmite  de  bardes 
de  lard  &  de  tranches  de  bœuf  de  veau  ; 
aflàifonnez  de  fel  ,  poivre  ,  oignons  ,  ca- 
rotes ,  panais  ,  citron  verd  &  fines  epices  ;  met- 
tez-y  vos  oifbns  >  couvrez  defTus  comme  deflbus* 
faites  cuire  à  la  braife  ,  &  faites  un  ragoût  à  part. 

Prenez  des  ris  de  veau  ,  foies  gras  ,  trufes  « 
champignons ,  morilles ,  moufferons ,  culs  d  ar- 
tichaux  ^  pafTez  le  tout  a  la  cafferole  avec  du 
lard  fondu.  Mettez-y  du  bon  jus  de  bœuf,  fel  > 
poivre  &  fines  herbes  &  les  laiffez  cuire.* 

Quand  le  ragoût  eft  cuit ,  faites-y  une  liaifon 
d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ^  tirez  vos  oi- 
fons  de  lamarmitejdreffez-les  dans  un  plat,jetteï 
votre  ragoût  par-defTus ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  auffi  les  fervir  avec  un  ragoût 
d’écreviffes ,  ou  bien  un  ragoût  d’huîtres  ,  ou 
enfin  un  ragoût  de  moules  (  Voyez  aux  ar¬ 
ticles  Ecrevijje  Huître  ^  Alouïe  ,  la  maniéré  de 
faire  ces  diftêrens  ragoûts.) 

Vous  pouvez  encore  les  fervir  avec  un  ra¬ 
goût  de  petits  pois  verds ,  comme  le  canard. 

Voyez  cet  article. 

Potage  d’oifons  fards, 

Faites  une  farce  avec  leurs  foies  &  le  cœur  ^ 
fines  herbes,  &  une  omelette  de  quatre  œufs  que 
îrçius  battes  enfemble  dans  un  mortier  avec  bot^ 
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aflaifbnnement  ;  farciffez  -  en  votre  oifonentfe 
la  peau  &  la  chair.  Empotez  le ,  quand  il  eft 
farci  avec  de  bon  bouillon  ,  &  faites  une  puréô 
verte  pourjetter  par-delTus  votre  potage, f  Voyez 
au  mot  Pnr  e.) 

Faute  de  nouveaux  pois  prenez-en  de  vieux 
dont  vous  ferez  votre  coulis  vert.  (  Voyez  au 
mot  Coulis  ;  )  garniflez  de  laitues  farcies, (voyez 
au,  mot  Laitue  ,  )  ou  bien  de  petits  oignons 
blancs. 

Potage  (Pabatis  d'oîfons. 

Vos  abatis  bien  échaudés  &  bien  nettoyés,’ 
faites  les  cuire  dans  de  bon  bouillon  avec  fel 
^  bouquet  de  fines  herbes.  Quand  ils  font 
cuits  ,  coupez -les  par  morceaux  &  les  palfez  à 
la  caiferole  avec  lard  fondu,  perfîl  ,  cerfeuil, 
un  peu  de  poivre  blanc  ;  blanchiffez  le  tout  avec 
des  jaunes  d’œufs  ,  un  filet  de  verjus  &  un  jus 
de  citron  :  faites  mitonner  vos  croûtes  féchées 
au  four  avec  de  bon  bouillon  ,  dreifez  vos  aba- 
tis  delTus  &  fervez  chaudement. 

On  en  fait  autant  des  béatilles  des  autres  vo-i 
iailles. 

Pâté  d'oîfons. 

TroulTez  proprement  vos  oifons ,  cafT’z-Ieur 
les  os,  piquez-les  de  gros  lard  &  de  jambon  ; 
afiaifonnez  de  fines  herbes  ,  perfil ,  ciboules  & 
épices  ;  rangez-les  fur  une  abailfe  de  pâte  or¬ 
dinaire  avec  laurier,  beurre  frais,  bardes  de 
lard  Si  lard  pilé  aTaifonné  de  fel,  poivre  ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  recouvrez  d’une  autra 
abailTe  &  faites  cuire  au  four. 

Pain  d'Oihn. 

Défofîez  un  oifon  ,  remplilTez-Ie  d’une  farcai 
faite  a  vec  de  la  volaille  cuite  ,  graifle  de  bœuf  8c 
lard  blanchi  ,  perfil ,  ciboules  ,  champignons 
une  pointe  d’ail ,  fel,  poivre,  cinq  jaunes  d’œufs 
pour  liaifon  j  coufei-ic  de  peur  ^ue  h  farce 
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forte  ;  donnez-lui  la  forme  de  pain  rond  ,  en- 
Telopez-le  de  bardes  de  lard  &  d  un  mor¬ 
ceau  d’étamine  ficelez  bien  fort  1  eramine  ,  & 
faites  cuire  votre  pain  à  la  braife.  Quand  il  eft 
cuit  &  bien  dégrailfé  ,  fervez  avec  une  bonne 
elfe  n  ce. 

Nous  avons  dit  au  commencement  de  cet  ar¬ 
ticle  (^ue  la  chair  de  l’oie  etoit  difficile  a  digérer, 
le  lard ,  les  graifles  que  l’on  mêle  dans  la  plu¬ 
part  de  fes  apprêts ,  ne  fervent  qu  à  la  rendre 
encore  plus  indigefte.  fies  afTaifonneniens  aident 
à  fa  digeftion  ;  mais  il  eft  à  craindre  que  leur 
excès  ne  loit  préjudiciable  à  la  lanite. 

OLIVE  ,  Oliva.  fia  groffeur  de  ce  fruit  varie 
fuivant  les  lieux  où  il  naît.  Il  eft  d  abord^  vert  , 
mais  il  devient  noir  en  munlTant  ^il  contient  uiî 
noyau  pointu  par  les  deux  bouts.  Quand  il  eft 
parvenu  à  fa  maturité  il  a  un  g'  ut^  acre  &  brû¬ 
lant  ;  c’cft  de  ce  fruit  qu’on  tirb  i’huile. 

11  y  a  une  efpece  d’olivier  qui  porte  des  olives 
fort  petites  ;  celles-la  donnent  une  plus  grande 
quantité  de  meilleure  huile  que  celles  qui  font 
plus  grofTes  ;  on  les  appelle  piccholines. 

On  confit  les  olives  tandis  qu’elles  font  en¬ 
core  vertes  ;  quelquefois  auffi  on  en  (aie  de 
mûres.  On  fe  fert  d’olives  confites  pour  aflai- 
fonner  les  viandes  rôties  ,  furtout  le  mouton  *, 
on  les  mange  auffi  en  ialade  ;  les  Italiens  les 
mangent  au  fécond  fervsce  avec  du  pam  ;  elles 
font  nonnes  pour  exciter  l’appétit ,  pour  forti¬ 
fier  l’eftomac  &  pour  en  confumer  l’humidité 
fuperfluë  qui  relâchoit  les  fibres  de  cette  partie. 

Les  anciens  confifoient  les  olives  avec  beau¬ 
coup  de  foin,  &  avoient inventé  différentes  mé¬ 
thodes  pour  leur  donner  le  goût  agréable  que  la 

nature  leur  a  refufé. 

Les  modernes  en  ont  trouvé  une  beaucoup  plus 
Cmple ,  puifqu’ils  n’emploient  pour  cet  effet  que 

Q.qiv 
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îe  vinaigre  &  le  Tel  ,  ou  l’eau  &  le  feî  ;  elles 
font  alors  agréables  au  goût  ,  parce  que  la 
faumure  excite  une  petite  fermentation  dans  les 
olives  par  le  fecours  de  laquelle  leurs  fels  fe  dé¬ 
gagent  un  peu  des  parties  terreftres  qui  les  re- 
tenoient  ,  &  picotent  enfuite  avec  plus  de  légè¬ 
reté  &  de  délicatefle  les  fibrilles  ngrveufes  de  la 
langue. 

La  faumure  produit  encore  un  autre  bon  effet 
'dans  les  olives;  elle  bouche  par  les  pointes  fa- 
Unes  les  pores  de  ces  fruits ,  &  empêche  que 
l’air  n’y  entre  avec  trop  de  liberté  ,  &  n’y  ex¬ 
cite  une  fermentation  confidérable  qui  les  dé- 
truiroit  &  les  feroit  bien-tôt  pourir. 

On  fait  des  Entrées  de  poulardes ,  beccaffes -, 
perdrix,  farcelles ,  canards  autres  gibiers  aux 
olives  :  voici  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût. 

Prenez  un  peu  de  ciboule  &  de  perfil  haché  & 
palTé  avec  un  peu  de  beurre  &  de  farine  ;  met- 
tez-y  deux  cuillerées  de  jus  &  un  verre  de  vin  de 
Champagne ,  des  câpres  hachées ,  un  anchois , 
des  olives  ,  une  goutte  d’huile  d’olive  ,  un  bou¬ 
quet  de  fines  herbes  ;pour  lier  la  faufle  ajoutez- 
y  de  bon  coulis  ,  le  tout  bien  affaifonné  &  dé- 
graiffe  ,  fervez  avec  vos  poulardes  cuites  à  la 
broche. 

Ragoût  d’olives  farchs. 

Prenez  trois  ou  quatre  douzaines  d’olives,' 
pelez-les  comme  fi  vous  peliez  une  poire  ,  & 
prenez  garde  de  cafler la  peau  ;  prenez  un  peu 
de  farce  de  la  grolfeur  du  noyau  ,  farciflez-en 
vos  olives  en  fervant  la  pelure  par-defTus  ;  faites 
bouillir  de  l’eau  dans  une  cafTeroIe  ,  mettez-y 
vos  olives  faire  un  bouillon,  retirez-les  furie 
champ  ;  mette/.-les  dans  une  autre  cafferole 
avec  de  l’elfence  de  jambon  ,  &  les  laiffez  mi¬ 
tonner  à  petit  feu,  &  fervez  chaudement  avec 
îvos  poulardes ,  chapons , poulets  j  canards,  farf 
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celles ,  ramereaux  ,  teccaCes  &  cailles  farcies» 

cuites  à  labraife.  ,  r  •  x  i  u  i 

L’on  fert  les  mêmes  Entrées  farcies  a  la  broche 
*ux  olives;  c’efl-à-dire,la  poularde  étant  farcie» 
on  la  barde  deffus  S:  deffous,  on  l’embroche  ,  on 
l’envelope  d’une  feiiille  de  papier.  Quand  el.e 
eft  cuite  ,  on  la  drefle  dans  un  plat,  on  jette  par- 
deffus  le  ragoût  d’olives  farcies ,  &  on  fert  chau¬ 
dement  pour  Entrée. 

L’on  fait  de  même  des  autres  volailles  &  du 
gibier. 

OMBRE  ,  rhymallus.  Efpece  de  truite  ainfî 
nommée  ,  parce  qu’elle  a  une  odeur  de  thin.  Sa 
chair  eft  délicieufe  &  facile  à  digerer  ,  d  un  bon 
fuc  ,  &  fi  falutaire  qu’on  en  permet  l’ufage  rr.e- 
me  aux  malades.  Elle  refiemble  affez  par  fa  fi¬ 
gure  aux  truites  ordinaires  ,•  elle  habite  comms 
elles  dans  les  eaux  pures  ^  nettes  ;  elle  \it  des 
mêmes  alimens  ,  mais  on  l’eftime  plus  que  les 
autres  truites  à  caule  de  fon  bon  goût.  Nous  ne 
dirons  rien  ici  de  fes  apprêts.  Voyez  l’article 
Truite. 

ORANGE  ,  Aurentîtim.  Aureum  malum.  Tl  y 
a  deux  efpeces  générales  d’orange  ,  les  unes 
font  amères ,  acides ,  petites ,  jaunâtres  &  ver¬ 
dâtres  ,  ayant  une  odeur  fort  agréables  les 
autres  font  douces  ,  plus  grolfesque  les  amères» 
d’un  jaune  doré  ,  &  d’une  bonne  odeur.  On  fe 
fert  de  ces  deux  efpeces  parmi  les  alimens;  on 
choifit  les  unes  &  les  autres  nouvelles  ,  remplies 
de  fuc ,  d’une  odeur  agréable  ,  &  ayant  une 
écorce  mince. 

L’écorce  d’orange  amère  fert  beaucoup  dans 
les  alimens  &  en  médecine;  onia  confit,  on  en 
fait  auffi  des  zefts  ;elle  eft  ftomacale  ,  elle  re¬ 
jouit  le  cœur  &  le  cerveau  ,  elle  ranime  la  maüe 
fang ,  &  donne  dç  l’appétit. 
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On  confît  aufTt  l’écorce  cî’orange  douce,  mais 
elle  n’eft  pas  fi  flomacale  que  l’autre. 

Le  jus  d’orange  douce  &  amère  rafraîchit , 
humede ,  fortifie  le  cœur  &  excite  l’appétit  y 
mais  il  en  faut  ufer  fobrement  ,  fans  quoi  il 
peut  incommoder  l’eftomac  &  la  poitrine  en  les 
picotant  un  peu  trop  rudement. 

L’écorce  d  orange  amère  échauffe  beaucoup^ 
&  jette  les  humeurs  dans  une  forte  agitation  y 
quand  on  s’en  feri  avec  excès. 

L’écorce  d’orange  amère  contient  beaucoup 
d’huile  exaltée  &  de  feJ  volatil.  L’écorce  d’o¬ 
range  douce  abonde  moins  en  ces  principes. 

Le  fuc  d’orange  amè'e  contient  beaucoup  de 
phlegme  ,  &  de  fcl  acide  elTentiel  ,  &  un  peu 
d’huile 

Le  fuc  d’orange  douce  contient  beaucoup  de 
phle -me,  médiocrement  d  huile  &  de  tel  acide 
elTentiel. 

l  es  écorces  d’oranges  douces  ^  amères  con¬ 
viennent  en  tout  tems  &  à  toute  forte  d’âge  > 
aux  pertonnes  qui  ont  l’efiomac  toible ,  &  à  ceux 
qui  font  d’un  tempérament  phlegmafique  &  mé¬ 
lancolique.  Pour  les  tues  de  ces  fruits  ,  ils  font 
excellens  dans  les  tems  chauds  aux  perfonnes 
bi  ieufes  ,  &  à  ceux  dont  les  humeurs  font  âcres 
&  trop  ag  tées. 

On  nous  apporte  les  oranges  de  la  Provence, 
de  Siontat  ,  de  Nice  ,  de  Portugal ,  de  l’Am.é- 
rique ,  de  la  Chine  &  de  plufieurs  autres  endroits. 
Les  meilleures  &  les  plus  eftimées  pour  leur 
bon  goût ,  font  celles  qui  croillent  aux  pays 
chauds  ,  non-feulement  parce  que  le  terroir  de 
ces  lieux  étant  chargé  de  beaucoup  de  foufres 
exaltés  &  de  Tels  volatils ,  en  communique  une 
grande  quantité  à  ces  fruits  ,  &  leur  donne  une 
odeur  agréable  ,  mais  encore  parce  que  la  cha¬ 
leur  du  foleil  y  digère  &  y  mûrit  plus  parfai- 
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tement  leur  lue ,  &  le  rend  d’un  goût  plus  bi¬ 
lieux. 

Le  lue  d’orange  amère  eft  aigre  ,  parce 
qu’il  contient  beaucoup  de  Tel  acide  ,  &  que  ce 
Tel  eft  peu  embarrafle  &  retenu  par  des  parties 
rameufes  ,  ce  qu’il  fait  qu’il  communique  aux  fi” 
brides  nerveufes  de  la  langue  prefque  toute  (bn 
acidité 

Pour  le  fuc  de  l’ofange  doure  ,  Comme  il  con¬ 
tient  moins  de  Tel  que  le  fuc  d’orange  amère,  & 
que  ce  Tel  eft  lié  &  enchaîné  par  une  plus  grande 
quantité  de  parties  huileules  ,  on  conçoit  aife- 
ment  qu’il  ne  doit  faire  qu’une  légère  impreffion 
fur  les  endroits  par  où  il  pafle. 

On  exprime  le  fuc  de  l’orange  amère,  on  le 
mêle  avec  du  fucre  &  de  l’eau  ,  &  on  en  fait  une 
boÜTon  fort  agréable  appellée  communément 
orangeat  ,  qui  petit  être  donnée  aux  fébricitans 
dans  le  chaud  de  la  fievre. 

On  choifit  pour  faire  des  zefts  la  partie  de  l’é¬ 
corce  d’orange  la  plus  fuperficielle  ,  parce  que 
c’eft  elle  qui  contient  plus  de  principes  éxaltés 
qui  font  toute  la  vertu  de  cette  écorce* 

Compote  d’ Oranges.  ■ 

Elle  fe  fait  comme  la  compote  de  tranches  de 
citron.  (  Voyez  cet  article  au  mot  Citron.  )  Re¬ 
marquez  feulement  qu’aux  oranges  il  ne  faut 
point  de  décoéfion  de  pommes ,  &  que  leur  fy- 
ïop  ne  doit  être  cuit  qu’à  perlé. 

Eau  d'Orange. 

Prenez  une  orange  ,  coupez-en  la  peau  par 
zefts  ;  me£tez-les  dans  une  éguierre  avec  une 
pinte  d’eau  &  un  quarteron  de  fucre  \  expri¬ 
mez-/  le  jus  de  deux  oranges  de  Portugal  ; 
ajoutez-y  fi  vous  voulez  un  peu  de  jus  de 
citron  ;  lailTez  infufer  le  tout,  ou  bien  battez 
Gctte  eau  en  la  verlànt  d’un  vailfeau  dans  un 


Ô  R  A.  O  R  A. 

autre  ;  palTez-la  comme  les  autres  à  la  chaufîe^ 
&  la  mettez  glacer. 

Oranges  au  fec. 

Prenez  des  oranges  de  Portugal ,  tournez-Ies 
fort  légèrement  ,  c’eft-à-dire  ,  ôtez  -  leur  la 
peau  ;  ainfî  accommodées  ,  coupez-les  en  quatre 
&.  les  jettez  dans  de  l’eau  bouillante  pour  les  y 
faire  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  quittent  l’épingle 
avec  laquelle  on  les  éprouve  ;  palTez-les  en- 
fuite  à  Peau  fraîche  ,  &  quand  elles  feront  bien 
égouttées  de  leur  eaü  ,  faites-les  bouillir  un  quart 
d’heure  dans  du  fucre  clarifié  ;  ôtez-les  après 
ce  tems-là  de  deffus  le  feu  &  les  laiffez  retroi- 
dir.  Quand  elles  font  froides  ,  faites-les  boüil- 
iir  jüfqu’à  ce  que  le  fucre  foit  cuit  àfouftlé.  Cela 
fait ,  ôtez-les  de  deffus  le  feu  &  les  laiffez  re- 
pofer  jufqu’au  lendemain  que  vous  liquéfierez 
ïe  lyrop  en  trempant  le  cul  du  poêlon  dans 

l’eau,  .  ,  ^ 

Pendant  ce  tems-îa  ,  faites  cuire  a  part  ou 
fucre  à  la  plume,  8c  ayant  égoutté  vos  oranges 
jettez-îes  dedans  ,  donnez-leur  un  bouillon  cou¬ 
vert  ;  ôtez-les  enfuite  de  deffus  le  feu  ,  &  lorf- 
que  le  bouillon  fera  abaiffé  ,  blanchiffez  votre 
fucre  à  force  de  le  travailler  en  l’amenant  avec 
la  cuiller  contre  le  bord  du  poë  on. 

Ce  fucre  étant  blanchi ,  paffe/,  vos  oranges  , 
jnettez-les  égoutter  fur  des  planches.  Il  faut  peu 
-de  tems  pour  les  fécher  ^  après  cela  vous  les  fer¬ 
rerez. 

Tailladîns  à'Or anges ,  vu  Oranges  en  -rocher. 

Pelez  vos  oranges  comme  les  précédentes, 
coupez-les  en  quatre  ,  ôtez- en  le  jus  ;  nettoyez- 
les  jufqu’à  ce  que  l’écorce  en  foit  bien  mince; 
coupez  •  les  par  tailladins  ,  c’eft-à-dire  ,  comme 
des  lardons  -,  mettez  les  à  mefure  dans  l’eau  fraî¬ 
che  &  les  faites  cuire  d’abord  dans  le  lucre  cia- 
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rîfié.  Quand  il  eft  prêt  à  boüiilir ,  Jettez  vos 
taillaJins  auxquels  vous  ferez  prendre  une 
vingtaine  de  boüillons,  Laiffez-les  refroidir  , 
puis  remettez  le  poêlon  fur  le  feu  pour  cuire  le 
lyrop  à  liffé  ;  gliffez-y  alors  les  taiUadins  ,  & 
après  fept  ou  huit  bouillons ,  ôtez  votre  confiture 
de  defl'us  le  feu  ,  lailTez-la  encore  refroidir  ; 
égouttez  les  taiUadins ,  faites  bien  cuire  le  fucre 
à  perlé  ;  donnez-leur  un  boiiillon  couvert ,  & 
quand  vous  les  aurez  laifle  repofer  jufqu’au  len¬ 
demain  ,  vous  agirez  comme  on  a  dit  à  l’ar- 
ticle  des  oranges. 

On  ne  prefcrit  point  ici  la  quantité  de  fucre 
qu’il  faut  pour  ces  oranges  ;  il  faut  qu’elles 
nagent  entièrement  dedans  ,  &  ce  qui  refte 
peut  fervir  à  faire  de  la  conferye ,  du  maffepaiti,’ 
des  pralines  &  des  noix  vertes. 

Zc/ls  d'Oranges, 

ChoifilTez  des  oranges  de  Portugal  douces 
ou  aigres,  ou  aigres  douces  ,  zeftez-les  ;  faites 
bouillir  vos  zefts  dans  quatre  eaux  différentes  , 

&  les  remettez  autant  de  fois  dans  l’eau  fraîche; 
laiffez-les  fur  le  feu  pendant  un  quart  d’heure 
autant  de  fois  que  vous  les  ferez  bouillir  ;  après 
cela  vous  les  confirez  &  les  drefferez  comme  les  ^ 
taiUadins. 

Pâte  d'OraMges, 

Prenez  des  oranges  de  Portugal  fans  les  zefls  ; 
coupez-les  par  quartiers ,  ôtez-en’le  jus  ,  parce 
que'cette  partie  eft  trop  dure  pour  fe  rammollir  ; 
mettez  de  l’eau  fur  le  feu  ,  &  quand  elle  fera 
prête  à  bouillir  ,  jettez-y  vos  oranges  &  les 
laillez  cuire  jufqu’à  ce  qu’elles  foient  bien  amol¬ 
lies  ’i  mettez-les  enfuite  dans  de  1  eau  fraîche ^ 
cgouttGZ-les ,  preffez-les  dans  un  linge  ,  pilez- 
les  dans  un  mortier  ,  8:  les  paffez  au  tamis. 

Cette  marmelade  faite  ,  prenez  du  fucre  auffi 
pelant  que  de  fruit ,  faites-le  cuire  à  cafte  ou 
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à  la  grande  plume  ;  incorporez-y  votre  marmow 
îade  en  remuant  le  tout  avec  une  fpatule  ou 
une  cuiller  à  bouche  ^  &  laiffez  frémir  lût  le 
feu. 

Prenez  enfuite  de  ce  mélange  avec  une  cuiller, 
dreflez-en  fur  des  ardoifes  ou  dans  des  moules, 
&  faites  fécher  dans  l’étuve  avec  bon  feu. 

Le  lendemain  ou  le  foir  même  retournez  votre 
pâte  de  l’autre  côté  (ur  les  mêmes  ardoifes  ou 
lur  des  tamis  ;  &  quand  elle  lêra  bien  ferme  , 
fervez-la  dans  des  boetes  garnies  en  dedans  de 
papier  blanc. 

Fraltnes  d'Oranger^ 

Prenez  environ  demi  livre  de  zefts  d’orange 
qui  r<  ip  t  cuits  à  l’eau  ,  comme  on  l’a  dit  ^  faites- 
tes  confire  avec  trois  quarterons  de  fucre  cuit  à 
lo.fHé;  mclez-y  une  demi-livre  d’amandes  à  la 
praline;  remuez  le  tout  enlemble  &  le  mettez 
fur  des  planches ,  fur  des  ardoifes  ou  fur  des  ta¬ 
mis  pour  le  laire  fécher  à  l’étuve. 

l'LEUKS  DORANGE.  Elle  eft  employée 
dans  les  alimens  &  en  médecine.  Un  la  confit 
toute  entière  ou  l’on  en  fait  des  pâtes  &  des 
conferves  ;  on  en  tire  par  la  diftilation  une  eau 
de  fort  bonne  odeur,  8:  qui  eft  tres-ufitée  dans 
les  potions  cordiales  ,  luftériques  &  céphaliques. 
Son  odeur  agréable  vient  de  ce  que  quelques 
foufres  &  quelques  feU  de  la  fleur  d’orange  fe 
font  élevés  avec  l’eau  &  s’y  font  mélés. 

On  doit  choifir  la  fleur  d’orange  blanche  , 
belle  ,  d’une  odeur  agréable  &  ,  nouvellement 
cueillie;  elle  contient  beaucoup  d’huile  exaltée, 
de  lel  volatil  &  de  phlegme. 

Elle  réjouit  le  cœur  &  le  cerveau  ,  elle  for¬ 
tifie  l’eflomac  &  aide  à  la  digeftion  par  fes 
principes  volatils  qui  divilent  &  qui  atténuent 
les  parties  groflieres  des  alimens ,  raniment  la 
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mafTe  du  fang  ,  &  augmentent  la  quantité  des 
e/prits. 

L’ufage  immodéré  de  cette  fleur  échauffe  , 
rend  la  bile  plus  âcre ,  St  peut  caufer  par  ce 
moyen  différentes  maladies. 

La  fleur  d’orange  convient  en  tout  tems  aux 
perfonnes  âgées  ,  aux  phleginatiques  ,  aux  mé¬ 
lancoliques  ,  &  à  ceux  dont  l’eftomac  eft  foible, 
&  ne  digère  qu’avec  peine. 

Eavi  de  Fleurs  d'Orange. 

Prenez  une  poignée  de  fleurs  ii’orange,mélez- 
la  avec  une  pinte  d’eau  &  un  quarteron  de  lucre; 
iailiez  repoler  le  tout  pendant  une  demi-heure  ; 
yerfez  enfuite  votre  eau  d’un  val'e  dans  un  autre 
jufqu’à  ce  qu’elle  ait  pris  le  goût  des  fleurs  d’o- 
range;  mettez-la  rafraîchir. 

Conferve  de  Fleurs  d’Orange. 

Prenez  une  demi-poignée  de  fleurs  d’orange  j 
Otez  les  feuilles  de  leurs  boutons  &  les  coupez 
par  morceaux  ,  faites  cuire  à  foufllé  une  livre  de 
lucre.  Quand  il  eft  cuit,  6te/-le  de  deffus  le 
feu,  plongez-y  vos  fleurs  avec  une  cuiller  ou 
une  fpatule  ;  melez  bien  le  tout  afin  que  la  fleur 
le  trouve  éj^alement  répandue  ;  remuez  forte¬ 
ment  le  lucre  autour  du  p<  clon  julqu’à  ce  qu’il 
commence  à  fe  prendre  par  deffus  ,  &  forme 
une  petite  glace  ;  dreffez  alors  votre  conferve 
dans  des  moules.  Quand  elle  eft  refroidie  dans 
ces  moules  j  tirez-la  pour  vous  en  fervir  au 
befoin. 

s^utre  façon. 

Prenez  de  la  fleur  d’orange  ,  6tez-îa  de  fbni 
bouton  ,  pilez-en  les  feuilles  ;  faites  cuire  du 
Lucre  à  fouftlé;  ôtez  le  de  deffus  le  feu  , mettez- 
y  vos  fleurs  d’oranges  pilées  ,  &  achevez  votre 
conferve  comme  la  précédente. 

Conferve  d’Eau  de  Fleurs  d’Orange. 

Elle  Le  fait  de  la  même  fa^jOn  que  les  prccé? 
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Rentes  ;  mais  il  y  faut  mêler  de  l’eau  de  fleur# 
tl’orange  après  la  cuifTon  du  fucre.  Il  y  en  a  qui 
préfèrent  cette  maniéré  ,  parce  que  cette  eau 
s’incorpore  mieux  &  que  le  relief  en  eft  plus 
fin. 

Pafe  de  F/eurs  d'Orange, 

Prenez  une  livre  de  marmelade  de  pommes 
palfée  par  le  tamis  ,  &  une  demi-livre  de  fleurs 
d’orange  bien  épluchée  y  pilée  &  cuite  ;  mc- 
iez-la  avec  votre  marmelade  ;  faites  fécher  le 
tout  dans  un  poêlon  ;  mêlez-y  du  fucre  ,  dreffe?, 
votre  pâte  &  la  faites  fécher  à  l’étuve  comme 
les  autres. 

ORGE  ,  Ordeum.  Il  y  a  de  Rorge  blanc  &  de 
l’orge  rouge ,  &  de  plufieurs  autres  fortes  fûi- 
vant  les.iieux.  Ce  blé  eft  pointu  par  lesydeux 
bouts  &  affez  gros  vers  le  milieu*,  il  naît  fur 
une  tige  plus  baffe  plus  frêle  que  celle  du 
froment  ,  &  dont  les  feuilles  font  plus  larges  & 
plus  rudes.  L’épi  qui  le  porte  a  une  barbe  plus 
longue  &  plus  piquante  ;  on  diftingue  ordinai¬ 
rement  deux  efpeces  d’orge  ;  l’une  qui  vient  fur 
des  épis  gros  &  courts  ,  &  l’autre  fur  des  épis 
plus  minces  &  plus  longs  ;  mais  cette  différence 
n’a  rien  d’effenriel  pour  la  qualité  du  grain. 

L’orge  contient  beaucoup  d’huile  &  un  peu 
de  fei  effentiel. 

Orge  mondé. 

Lorge  fe  prépare  de  plufieurs  manières  pour 
nous  fervir  d’alimens.  De  toutes  ces  prépara¬ 
tions  la  plus  ufitée  eft  l’orge  mondé  ;  on  prend 
de  l’orge  dépouillé  de  fa  peau  ,  on  le  lave  &  on 
le  nettoyé  bien  ,  puis  on  le  fait  boüillir  dou¬ 
cement  avec  de  l’eau  environ  cinq  ou  fîx 
heures  jufqu’à  ce  qu’il  tombe  en  crème  ;  on  y 
ajoute  au  commencement  un  peu  de  beurre  bien 
frais  ,  Sk.  fur  la  fin  un  peu  de  fel.  C’étoit  la 

ptifane 
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tHrane  des  anciens  où  ils  mettoient  quelquefois 
1 ’anet  ,  l’huile  &  le  vinaigre. 

Quand  on  veut  rendre  l’orge  mondé  plus 
agréable  >  on  y  met  quelques  amandes  avec 
un  peu  de  fucre  ,  &  on  veut  qu’il  rafraj- 
chiffe  ,  on  y  met  des  graines  de  melon  &  de  ci¬ 
trouille. 

L’orge  mondé  eft  une  très-bonne  nourrirure  , 
foit  pour  les  (ain-s ,  fbit  pour  les  infirmes.^  Il  n  a. 
rien  de  vifqueux  &  de  g'uant;  il  pafle  aifement , 
îl  humeéie  beaucoup  ,  il  appaiTe  la  foif,  il 
n’excite  aucune  flatuofité  &  ne  refferre  point. 

Orge  pajé. 

On  palTe  quelquefois  l’orge  mondé,  &  il  ell 
-alors  moins  nourriffant.  Cette  préparation 
d’orge  s’appelle  orge  paCTé  ;  on  le  fait  quelque¬ 
fois  cpaiflîr  en  le  laiffant  davantage  fur  le  Yeu  y 
&  alors  il  nourrit  beaucoup  plus ,  il  rafraîchit  & 
adoucit. 

On  peut  mêler  du  lait  dans  l’orge  mondé,  & 
jl  n’en  devient  que  plus  agréable  ,  mais  il  ne 
convient  pas  alors  dans  la  fievre. 

On  ne  fcauroit  apporter  trop  d^  foin  dans 
le  choix  de  l’orge  ;  &  comme  il  peut  s’altérer 
par  le  tems ,  il  eft  bon  de  fçavoir  qu’entre  dif- 
lérens  moyens  dont  on  fe  fert  pour  le  c-onier- 
ver  ,  il  n’y  en  a  point  de  meilleur  que  à'y  jate- 
ier  des  euilles  de  laurier. 

Qu  dque  fain  que  foit  l’orge  ,  quand  -on  le 
prépare  lelon  la  maniéré  que  nous  avons  dire, 
si  s’en  faut  bien  que  le  pain  >qu’on  en  Tait  le 
foit  amant.  Ce  pain  eft  pourtant  -rafraichif- 
fant ,  mais  il  nourrit  beaucoup  moins  ^ue  celui 
du  blé 

CRTOî  AN  ,  Hortiiîanus  y  Miïït  art  a  ^on  Cyn~ 
«ramas  c’eft  un  petit  oiléau  plus  petit 
lome  ILi  Jkj: 
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alouette  ,  fort  gras  &  dont  le  plumage  eft  dé 
différente  couleur.  Son  bec  &  Tes  pâtes  tirent 
fur  le  rouge.  Il  fe  nourrit  de  plufîeurs  graines  , 
fur  tout  de  millet  ,  ce  qui  1  engraifle  beaucoup. 
On  le  trouve  dans  les  pais  chauds  ,  comme 
dans  le  Dauphiné  ,  la  Provence  ,  le  Languedoc, 
(tc. 

Sa  chair  eft  tendre  ,  délicate  ,  fucculante  8c 
d’un  goût  exquis.  Comme  il  y  a  peu  d’humeurs 
virqueufes  &  groflieres,  qu’il  abonde  en  fucs 
huileux  &  balfamiques  &  en  (els  volatils  ,  il 
palfe  pour  reftorant  ,  fortifiant  &  nourriflant. 
Les  fucs  qu’il  engendre  font  fains.  Il  eft  facile 
à  digérer  ,  &  convient  à  tout  le  monde. 

Ortolan  à  la  broche. 

Vos  ortolans  à  la  broche  bien  plumés  8J 
trouffés  ,  bardez-les  &  les  mettez  à  une  petite 
brochette  ;  attachez-les  à  la  broche  &  faites 
rôtir.  Quand  ils  font  cuits  ,  pannez-les,  &  fervez 
chaudement  avec  un  jus  d’orange  ,  ou  verjus  & 
fel. 

On  peut  les  arrofer  en  cuifant  d’un  peu  de 
lard  fondu  ,  ou  bien  on  les  flambe. 

Du  refte  les  ortolans  s’affaifonne  comme  les 
cailles.  Voyez  cet  article. 

OSEILLE  ,  Odofa  ,  plante  affez  connue  Sc 
fort  employée  parmi  les  alimens.  II  y  en  a  de 
trois  icfpéces  principales  ,  la  longue  ,  la  ronde 
&  la  petite.  La  longue  &  la  ronde  ainfi  ap- 
pellée  à  caufe  que  les  feuilles  de  l’une  font 
longues ,  &  celles  de  l’autre  prefque  rondes  , 
pouffe  une  tige  haute  d’un  pied  ou  plus  ,  ce 
qui  ,  avec  la  grandeur  de  leurs  feuilles  ,lesa 
fait  appeller  grandes  ofeilles.La  petite,  autre¬ 
ment  nommée  ofeille  fauvage  ,  parce  qu’elle 
croit  dans  les  champs  ,  au  lieu  que  celle  dot* 
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fîôus  venons  dè  parler ,  fe  cultive  dans  les 
jardins  ,  n’eft  pas  plus  haute  que  la  main  ,  & 
a  des  feuilles  fort  petites  en  comparaifon  des 
deux  autres.  De  ces  trois  fortes  d’ofeille  il  n’y 
a  guere  que  les  deux  premières  qui  foient  en 
iilage  parmi  les  alimens ,  la  petite  étant  trop 
acide. 

La  grande  ofèille  ,  foit  la  longue  ou  la  ronde 
eft  fort  rafraîchiffante  ;  elle  modère  l’ardeur  de 
la  bile,  appaifè  la  foif,  excite  l’appétit ,  for¬ 
tifie  le  cœur  ,  réfifte  au  venin  &  arrête  le 
cours  de  ventre;  mais  il  faut  fçavoir  en  faire 
ufage.  Elle  n’eft  bonne  fur  les  tables  que  mê¬ 
lée  dans  les  alimens ,  &  qui  voudroit  la  manger 
feule  ,  ne  manqueroit  pas  ,  s’il  en  mangeoic 
beaucoup  ,  de  fe  trouver  confidéraBlement  in¬ 
commodé  par  le  Tel  acide  fixe  qu’elle  contient 
qui  venant  à  picoter  rudement  l’eftcmac  ,  cau- 
feroit  du  défordre  dans  la  digeftion;  mais  étant 
fadement  mêlée  avec  les  alimens  ,  elle  ne  peut 
faire  que  du  bien  ,  fur-tout  dans  le  tems  où  les 
humeurs  fermentant  plus  que  de  coutume  ,onc 
befoin  de  quelque  correêtif  qui  en  calme  la 
trop  grande  eftêrvelTence  ;  car  c’eft  une  des 
propriétés  de  l’ofeille  de  modérer  le  bouil¬ 
lonnement  du  fang. 

Nous  remorquerons  ici  en  pafTant  que  l’ofeine 
defagace  les  dents,  ce  qui  vient  de  ce  que  fon  fèî 
acide  eft  tartareux  ,  &  reçoit  dans  les  poresceluî 
qui  ctoit  entié  dans  les  dents  ;  enforte  que  ce 
dernier  fait  alors  un  tout  trop  gros  pour  y 
pouvoir  rentrer  :  mais  il  arrive  aufti  quelque¬ 
fois  qu’elle  les  agace  ;  c’cft  lorfque  fon  acide 
fe  trouve  d’une  figure  difproportionnée  avec  les 
pores  des  dents. 

Farce  à  l’ofeiFle, 

On  fait  de  la  farce  à  l’ofeille  ,  qu’on  fert  fous 
les  œ  ufs  )  ou  qu’on  employé  pour  farcir  quel- 

Rr  i] 
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ques  poîffons ,  ou  dont  on  fait  purement  Utf 
plat  pour  manger. 

Prenez  de  l'ofeille  que  vous  épluchiez  ; 
lavez-la  bien  ,  faites- la  amortir  dans  de  1  eau  ; 
tirez-la  &  la  faites  égoutter  ;  hachez  la  enfuite  , 
mettez-la  dans  une  caflerole  avec  de  bon  beurre 
frais,  fel, poivre,  per/il,  ciboules,  Sc  cerfeuil  ;  laif- 
lez  la  un  peu  mitonner,  &  fervez  avec  un  peu  de 
jnufcade  râpée.  On  peut  ,  fi  l’on  veut  y  met¬ 
tre  un  peu  de  crème  naturelle  pour  l’adoucir. 
Ragoût  d'ofeille  en  gras. 

Hplachez  votre  ofeilie  ,  ôtez-en  les  queues  * 
mettez-la  dans  l’eau  bouillante  ;  tirez- la  enfuite 
&  la  mettez  égoutter  ;  preflez-la  bien  ,  comme 
vous  feriez  des  épinars  ;  mettez-la  dans  une 
cafTerole  ,  modillez-la  d’un  coulis  clair  de  veau 
&  de  jambon,  avec  fel  &  poivre  &  faites 
mitonner  à  petit  feu.  Votre  ragoût  étant  mi¬ 
tonné  ,  mettez-y  un  peu  d’ellence  de  jambon  , 
&  vous  en  fervez  pour  toutes  fortes  d'bntrees  a 
rofeille. 

OfeUle  confite. 

Prenez  de  l’ol'eille  ,  cerfeuil  ,  poîrce  ^ 
bonne  dame,  pourpier,  perfil ,  ciboules  ;  met¬ 
tez  de  ces  herbes  à  proportion  de  leur  force  ; 
après  les  avoir  épluch  es  &  lavees  plufieurs  fois 
faites- les  égoutter  ;  hachés  les  enfuite  &  les 
preflèz  dans  vos  mains  pour  qu’il  ne  refte  pas 
tant  d’eau.  Mettez  enfuite  un  bon  morceau  de 
beurre  dans  un  chaudron,  &  vos  herbes  deffu S 
avec  autanttde  fêl  qu’il  en  faut  pour  les  bien  faler. 
?aites-les  bien  cuire  à  petit  feu  ,  îufqu’à  ce  qu’il 
jie  refte  point  d'eau.  Àp'-ès  qu’elles  font  un  peu 
refroidies  ,  mettez-les  dans  des  pots  lien  pro¬ 
pres.  Moins  l’on  fait  de  confommation  de  ces 
herbes,  pfis  les  pots  dfivent  être  petits,  parce 
que  quand  ils  font  une  fois  entaffes ,  les  herbes 
ne  fe  gardent  tout  au  plus  trois  reœaines^ 
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Quand  les  herbes  font  entièrement  refroidies 
'dans  les  pots  ,  faites  fondre  du  beurre ,  &  quand 
il  efl  tiede  ,  raettez-le  fur  lei  herbes.  Quand 
le  beurre  eft  bien  pris ,  couvrez  les  pors  de 
papier  ;  mettez-les  dans  un  endroit  qui  ne 
(bit  ni  trop  chaud  ni  trop  froid  ^  pour  vous 
en  lèrvir  au  befoin  ,  comme  des  herbes  nou¬ 
velles^  foit  pour  la  foupe  foit  pour  des  farces, 

OUBl  lE  ,  Cruflalum  ,  Nehula  Milltta  ,  patif- 
ferie  ronde  &  déliée ,  qu’on  fait  avec  une  pâte 
claire  &  délayée  avec  du  fucre  ou  du  miel  , 
Un  peu  de  farine  &  de  i’eau  On  a  un  fer  fait 
exprès  ,  on  le  fait  chauffrr,  puis  avec  une  cuil¬ 
ler  à  bouche  ,  on  met  un  peu  de  cette  pâte  fur 
le  fer  qu’on  ferme  aulfitôt  &  qu’on  met  fur  le 
feu  pour  faire  cuire  l’oublie.  Quand  elle  eft 
Cuite  on  la  tire  ,  &  on  la  fert  toute  ronde  ou 
en  cornet. 

OUILLE  ,  ou  Oil,  grand  potage  que  l’on  lert 
en  maigre  ou  bien  en  gras. 

OiiU^e  en  gras. 

Prenez  toutes  fortes  de  bonne  viande  ,  bœuf 
de  cimier,  rou  lie  de  veau  ,  morceau  d’éclan- 
che  ,  canards,  perdrix  ,  pigeons,  poulets,  cailles^ 
un  morceau  de  iambon  crud  ,  de  fauciffes,  &  un 
cervelas  ;  paifez  le  tout  au  roux  ,  &  empotez 
chaque  chofe  fùivant  ce  qu’il  faut  de  tems 
pour  cuire  ;  faites  une  Haifon  de  votre  roux  que 
vous  y  mettez  auffi  ;  apres  l’avoir  bien  écumée 
aflTaifonnez  de  Tel,  clous,  poivre,  mufeade^ 
cciandre  ,  gingembre  le  tout  bien  pilé  avec 
thim  &  bafîlic  enveloppé  dan«  un  linge.  Ajoutez- 
y  toutes  fortes  d’I  erbages  ,  &  mrines  bien  blan¬ 
ches  ,  comme  oignons  ,  porreaux  ,  carottes 
jpanais ,  racine  de  perfil  ,  choux  ,  navets  &  autres, 
par  paquets.  Il  faut  avoir  des  cuvettes  ou  autres 
Jjani.ns  propres  à  cela,  votre  potage  étant  bien 
jconfomme  ,  vous  rompez  des  croûtes  par  mor- 
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ceaux  &  les  faites  mitonner  du  même  bouil¬ 
lon  ^ien  dégraiffé  &  de  bon  goût.  Avant  de 
fervir  ,  mettez-y  encore  beaucoup  de  boüilloii 
toujours  bien  dégraiffé.  Dreffez  vos  volailles  & 
autres  viandes  ,  &  garniffez  de  racines,  fi  vous 
n’avez  qu’un  baffin  ,  finon  fervez  fans  racines  > 
mettant  la  cuvette  for  un  plat  d’argent  ,&une 
cuiller  à  pot  d’argent  dedans  ,  avec  laquelle 
chacun  puile  de  lafoupe  quand i’oüilleefl:  fur  la 
table. 

Autre  manière  à' ouille  en  gras. 

Prenez  huit  ou  dix  livres  de  tranches  de  bœuf 
'du  côté  du  cimier  ,  avec  un  Cartier  de  mouton 
bien  dégraiffé  &  deux  noix  de  veau.  Mettez  le 
tout  à  la  broche  &  le  faites  cuire  à  demi  ^  &  le 
mettez  enfuite  devant  le  feu  dans  une  marmite 
pleine  d’eau  ;  faites  bouillir  à  petit  feu  ;  écumez 
pendant  deux  heures  en  dégraiffant  toujours. 
Couvrez  enfuite  la  marmite  ,  &  laiffcz  cuire 
tout  doucement. 

Mettez  une  dinde  a  la  broche,  un  chapon  & 
tin  canard ,  avec  deux  bonnes  perdrix  ;  quand 
ils  font  prefque  cuits ,  retirez-les  &  les  mettez 
dans  votre  marmite  ,  &  la  laiffez  aller  douce¬ 
ment,  Affaifonnez  de  fel  &  d’un  petit  fichet  , 
c’eft-à-dire  mettez  dans  un  morceau  de  linge  , 
un  peu  de  poivre  long ,  fix  ou  huit  clous, ,  une 
douzaine  de  grains  de  coriandre  ,  le  tiers  d  une 
mulcade  ,  un  peu  de  bafilic  ,  une  gouffe  d’ail; 
pilez  le  tout  dans  votre  linge  ,  &  le  mettez 

dans  la  marmite  ;  mettez-y  de  plus  huit  ou 
dix  oignons  ,  un  paquet  de  carottes  ou  de  panais,' 
un  de  porreaux  ,  racine  de  perfil  ,  navets. 
L’on  peut  ajouter  quelques  c'ous  &  quelques 
pois  d’Efpagne  ;  recouvrez  votre  marmite  & 
la  laiffez  bouillir  fept  ou  huit  heures  à  petit 
feu. 

Prenez  une  livre  &  demie  de  jambon  maigre , 
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Cônpex-le  par  tranches ,  faites-ie  cuire  dans 
une  cafferole  couverte,  fur  un  fourneau  ;  quand 
îl  eft  attaché  moüillez-le  de  votre  bouillon  Sc 
le  vuidez  dans  la  marmite.  Votreoüille  étant  cuit, 
ôtez  la  marmite  du  feu  &  la  lailTez  repofer  un 
quart- d’heure.  Pafîez  votre  bouillon  au  tamis  , 
dégrailTez-le  bien  ,  mitonnez- en  des  croûtes  ; 
dreflez  enfuite  ces  croûtes  dans  un  pot  à  ouille, 
mettez-y  ce  qu’il  faut  de  bouillon  &  l'ervez  chau¬ 
dement. 

Oütlle  de  ramereaux. 

Retrouvez  proprement  vos  ramereaux  ;  faites- 
les  blanchir  à  l’eau  ,  &  les  empotez  avec  de  bon 
jus  ;  mettez-y  un  paquet  de  porreaux  coupés 
par  morceaux  ,  un  bouquet  de  céleri  ,  un 
paquet  de  navets  ,  un  d’autres  racines  ,  ciboules 
&  un  bouquet  de  fines  herbes.  Le  tout  étant 
cuit  faites  mitonner  votre  potage  de  même 
bouillon  ;  rangez  vos  ramereaux  delTus  ;  gar- 
niflez  le  bord  du  plat  de  vos  racines  ,  jetiez 
xin  bon  jus  de  veau  par-deffus ,  &fervez  chau¬ 
dement. 

On  peut  en  faire  autant  des  cailles  &  de 
foutes  fortes  de  volailles. 

Ouille  en  maigre. 

Faites  cuire  toutes  les  efpéces  de  racines  donc 
on  a  parlé  dans  les  potages  précédens  ,  dans 
de  bon  bouillon  de  purée  ou  moitié  poiflTon, 
Quand  elles  (ont  cuites  ,  dreflez  votre  ouille  , 
pain  de  profitrole  au  milieu  ;  garnilfez  les 
bords  ,  de  VO’S  racines  ,  K  fervez  à  l’or¬ 
dinaire. 

ouille  de  ritz  au  blanc  en  gras. 

Faites  blanchir  du  ntz,  &■  le  mettez  cuire  avec 
de  bon  boiiiilon  qui  ne  foit  point  coloré  ,  & 
un  bon  morceau  de  lard  ficelé.  Quand  votre 
ritz  eft  cuit  ,  mettez-y  au  moment  que  vous 
fervez  ^  un  coulis  blanc  (  Voyez  au  mot  coulis 
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l’article  coulis  blanc  )  &  lervez  dans  un  pot  £ 
ouille. 

OwUe  de  rhz  au  blanc,  en  maigre. 

Faites  blanchirvotreritz.&cuire  enluite  dans  us 
bon  bouillon  avec  un  morceau  de  be"rre  Quand 
il  eft  cuit  ,  mettez,  dedans  un  bon  coulis  maigre. 
Pour  fiire  ce  coulis  ,  hachez  un  brochet  cuit, 
pîlez-!e  avec  quatre  jaunes  d  œufs  durs  ,  une 
snie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon.  Délayez 
le  tout  avec  de  la  crème  ;  palTez  le  coulis  à 
l’étamine  plufieurs  fois  ,  faites  le  chauffer  fans 
bouillir  ,  mettez  le  dans  le  ritz  &  fervez  dans 
un  pot  à  ouille. 

Ouîlle  de  ritz  au  coulis  d' Ecrevljjes  en  gras  &  en 

maigre. 

Epluchez,  lavez;  faites  blanchir  votre  ritz& 
Cuire  enftiite  avec  de  bon  bouillon  &un  morceau 
de  lard  ficelé.  Avant  de  lervir ,  mettez-y  un 
bon  coulis  d’écreviffes,  fait  à  l’ordinaire.  (  Vuyez 
au  mot  écreviffes  la  maniéré  de  le  faire.  ) 

Si  c’eft  en  maigre  ,  au  lieu  de  lard  ,  mettez 
de  bon  beurre  .d.ans  le  ritz  ,  moüillez-le  de 
bouillon  maigre  ;  mettez-y  un  coulis  maigre 
(  Voyez  au  mot  écreviffes  la  manière  de  le 
faire.  )  &  fervez  â  1  o'dinaire. 

OUTARDE,  0/r,  c’eft  un  oifeao  fort  gros 
&  fort  g'-and  ,  qui  reff^mble  -eaucoup  à  l’oie. 
Son  plumage  eft  varié  de  différentes  couleurs  , 
le  blanc  ,  le  noir,  le  brun  ,  le  gris  &  la  cou¬ 
leur  de  rofe.  11  a  le  bec  long  de  trois  pouces 
les  ïambes  &  la  moi'ié  des  cuiffes  couvertes  de 
petites  écailles  de  figure  hexagone.  On  trouve 
des  outardes  qui  ont  trois  pieds  de  haut  de¬ 
puis  le  bec  jufqu’-aux  ongles  ,  -enforte  qu’on 
peut  regarder  cet  odleau  comme  le  plus  grand 
çui  nous  foit  connu  après  l’autruche.  L’outarde 
se  peut  foutenir  ion^-teuis  Xbn  vol  ^  parce 

qu’elle 
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ifu*eî1e  a  les  ailes  fort  courtes  à  proportion  de 
la  grofleur  de  Ton  corps  ;  elle  ne  fe  perche 
jamais  fur  les  arbres  ,  mais  elle  repc-fe  à  pla¬ 
te  terre  dans  les  campagnes  ,  où  elle  le  plaît 
uniquement.  On  ne  trouve  jamais  les  outardes 
dans  l’eau  ,  à  moins  que  les  campagnes  où 
elles  vivent  ne  Ibient  innondces.  Elles  pon¬ 
dent  &  couvent  dans  les  blés  ,  &  s’il  arrive  par 
halàrd  que  quelqu’un  vienne  à  toucher  leurs 
œufs  ,  elles  les  abandonnent  auflitot  &  vont 
faire  ailleurs  une  nouvelle  ponte.  Elles  vivent 
de  grains  &  de  fruits. 

La  chair  de  l’outarde  ell  affez  nourriflante  , 
ïT.ais  plus  dure  que  celle  de  l’oie.  Elle  ne  laifle 
pourtant  pas  d’être  d’un  bon  goût  ,  &  mjême 
délicate  quand  l’outarde  eft  jeune.  Il  faut  la 
prendre  en  automne  ,  ou  en  hiver  Comme 
elle  eft  difficile  à  digérer ,  il  faut  la  laifler  mor¬ 
tifier  alTez  iong-tems.  Les  eftnmacs  foibles  doi¬ 
vent  s’en  abilenir  ,  ou  n’en  pas  faire  grand 
ufage. 

On  apprête  les  outardes  comme  les  oies  fk  les 
oifons.  On  n’a  qu’à  confulter  ccs  deux  at'* 
ticks. 

Pûté  d’outarde. 

Abattez  l’eftomac  de  l’outarde  ,  caliez  les 
os  des  cuilTes  ;  lardez-  les  de  moyen  lard  bien 
épais  ;  aflaifonner  de  Tel  ,  poivre  ,  clous  en¬ 
tiers  ,  mufcade  râpée  ,  laurier;  n’épar^re/  point 
le  lard  pilé  &  en  bardes,  parce  que  c’eft  un 
oifeau  fort  lec. Formez  votre  abailTe  à  l’ordinaire; 
dore^  le  pâté  ,  &  faites  cuire  pendant  trois  ou 
quatre  heures. 


Tcmt  II, 
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PAIN  ,  Tants,  C’eft  une  préparation  <îfr 
grain  qui  fait  l’aliment  ordinaire  de  l’hom- 
ine.  Le  pain  eft  analeptique  &  cordial-,  tout  le 
Eionde  Icait  que  le  p  un  fait  de  fine  fleur  de  fa¬ 
rine  tft  lin  remède  très-énergiqus  pour  rétablir 
les  forces  perdues  &  altérées  ,  fî  on  le  prend 
rôti  &  trempé  dans  de  bon  vin  avec  un  peu  de 
eanelle  ou  de  lucre.  C’eft  de  tous  les  analep¬ 
tiques  celui  qui  eft  le  plus  propre  pour  ceux  ea 
qui  il  eft  à  propos  de  ranimer  les  forces  épui- 
fécs  par  de  grandes  fatigue?  ,  ou  par  des  hé¬ 
morrhagies  violentes  &  la  fuite  d’une  biel- 
lure 

Le  pain  Ce  prépare  avec  du  fèl  &  du  levain  , 
ou  (ans  cela.  Les  avantages  du  Tel  &  du  levain 
font  confidérables  ;  ces  deux  jngrédiens  con- 
fument  tout  ce  qu’il  y  avoit  d’impur  ,  donnent  à 
la  farine  une  efpece  de  cuiffon  anticipée  ,  &  à 
la  maffe  une  confiftance  plus  louable.  Il  eft 
d’expérience  que  le  pain  fans  levain  Ce  digér® 
plus  difficilement  que  l’autre. 

Le  pain  qui  le  fait  de  la  partie  la  plus  pure 
&  la  plus  fine  de  la  farine  qu’on  appelle  filiginé, 
eftle  plus  n  -'UrrifTant, 

Le  pain  de  femoule  étant  ferré  &  compafl: , 
«ft  furement  de  plus  difficile  digeftion  que  le 
pain  filiginé  ;  mais  le  fang  qu’il  forme  eft  bon. 

Le  pain  mêlé  qui  tient  le  milieu  entre  le  paia 
filiginé  Sc  le  pain  de  femoule  ,  eft  le  plus  fa- 
lubre,  car  il  n’eft  point  de  dure  digeftion  com¬ 
me  celui  de  femoule  ,  &  il  ne  fournit 
point  une  quantité  exceffive  de  nourriture 
comme  le  filiginé.  Il  a  encore  un  avantage  fur 
gg  j  c’eû  ^ue  coiame  U  nourrit 


«noins  ,  il  donne  moins  lieu  aux  ob^ruftlons! 

raffe  le'^nl’  nourrilTant  ;  il 

pafle  le  plus  promptement  par  le  corps  ,  &  a 

Le  pain  de  froment  ,  dit  M.  Andrr,  efî  le 
m  leur  de  tous  ,  parce  que  les  princip^es  de  ce 
gram  /ont  p  us  déliés  ,  moins  terreftrL,  &  n"? 
con/equent  plus  faciles  d  digérer  ;  mais  iffau 
sue  le  froment  foit  d’une  bonne  terre  ouN 

recent,  fans  ctre  trop  nouveau.  Le  pain  de  blé 
">»  o„.  pas^,é 

fannc 

Le  pain  de  troment  convient  i  tout  le  monde 

?  P^nc-Palement  auu  méiancolic,u«,  pare  „„  ’ 

d'ac  r"  '’nfcrment 

uiîre  ’iirnr"  P™‘'“i''a„t  u„  chile  plül 
ajgre  ,  ils  ne  peuvent  qu’augmenter  celui  aui 
domine  dans  les  mélancoliques 

L  orge  contient  dans  ion  écorce  un  M  r  i  ' 
|ut  arrive  a  l'orgeat  t,ui  s'aigrit  iàn'^iCémeJ 

tfi"  t?dû  ITeuT t"  oufKco uS' 

dans  l’eftomac.  ^  beaucoup  d  aigres 

pain  feigle  tient  le  milieu  en/re  celui 
fl  or^e  8i  de  froTa»iK- •  ;i  ^n.  .t  .  "rc  celui 

Sf  ij 
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avec  le  feigle  un  pain  fort  blanc  ,  dont  les  pef-» 
fonnes  même  les  plus  délicates  aiment  à  fair® 
ufage  ;  on  en  mange  piincipalement  à  l’entrée 
du  repas  pour  tenir  le  ventre  libre  ,  &  c’eft 
une  bonne  pratique  ;  on  en  fait  aulTi  un  pain  bis 
fort  lourd  qui  empâte  les  dents  &  qui  caufe  une 
grande  pefameur  dans  l’eftomac  de  ceux  qui 
jnenent  une  vie  féJentaire.  Ce  pain  caufe  beau¬ 
coup  d’obftrudion?  &  produit  des  fucs  greffiers  & 
inélanco!iques;le  pain  moitié  feigle  &  moitié  fro¬ 
ment  eft  meilleur  pour  la  fânté  que  Iç  pur  feigle. 

Le  pain  de  farazin  nourrit  peu  ,  mais  pour¬ 
tant  un  peu  plus  que  celui  de  feigle  dont  il  ap¬ 
proche  fort  ^  il  n’eft  pas  fi  lourd  ,  &  il  fe  digère 
plus  facilement. 

Le  pain  d’avoine  eft  fort  lourd,  peu  agréable» 
mais  fort  nourrilTant. 

Le  pain  de  millet  eft  encore  plus  lourd  Se 
moins  agréable  ,  mais  il  eft  nourriifant. 

Tous  les  autres  pains  faits  de  ritz,  de  pavîs  , 
de  blé  barbu  ,  d’épautre  &  autres  grains^  dont 
Tufage  n’eft  pas  ordinaire  ,  font  fort  difficiles  à 
digérer  ,  &  n’ont  pas  à  beaucoup  près  aufli  bon 
goût  que  le  pain  ordinaire,  ^ 

'  Le  pain  qui  fe  fait  avec  des  châtaignes  qu’o« 
a  fait  fécher  (ur  des  claies ,  &  qu’on  a  réduites 
^nfuite  en  farine  ,  eft  auffi  très-lourd.&  difficile 
à  digérer  :  il  n'y  a  qu’un  eftomac  limoufin  qui 
puiffe  s’en  accommoder. 

*  Tout  pain  de  froment,  d’orge  ,  de  feigle,  &c, 
a’  onde  en  parties  fulfuieufes  &  acide?  volatile', 
ainfi  ju’on  le  voir  par  la  diftilation.  Le?  parties 
acides  furtout  s’y  font  conroître  par  les  aigreurs 
que  l’on  reffent  dan'  l’eftomac  lorfqu'on  a  man¬ 
gé  trop  de  pain  ,  {y  par  1  aigreur  que  la  pâte 
contrade  quand  on  la  garde  quelque  ttm?.  C'eft 
cet  ninre  fiommant  qui  fait  qie  la  réplrric  n  de 
pain  eft  fi  dargereufe  i  en  efta,  l’excès  de  pai» 
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produit  des  crudités  acides,  qui  en  pafiTant  dans 
le  lang ,  font  capables  de  l’épaiflir  &  d’en  re¬ 
tarder  la  circulation. 

Le  pain  pour  être  bon  doit  avoir  fufîilânv» 
^ent  fermenté  ,  parce  que  dans  la  fermentation 
les  principes  fe  divifent,  ce  qui  le  rend  d’une 
plus  facile  digeftion  ;  mais  il  ne  faut  pas  non 
plus  qu’il  ait  iermenté  trop  long-tems  ,  car 
alors  les  Tels  trop  exaltés  le  rendent  trop  aigre  , 
comme  il  arrive  fouvent 

Quand  il  a  reçu  la  fermentation  nécelTaire  ,  il 
eft  leger  &  bien  troué  ,  parce  qu’alors  les  hu¬ 
midités  aiant  ete  rarefiees,  en  ont  dilaté  les  par¬ 
ties;  niais  s  il  a  trop  fermenté ,  ces  mêmes  par¬ 
ties  le  brifent  Si  fe  divifent  à  un  point  qui  les 
empêchant  de  fe  fbutenir  les  unes  &  les  autres, 
les  rait  afFaiffer  ;  enforte  qu’on  y  remarque  pref^ 
que  point  d’ouverture. 

Le  pain  pour  fe  digérer  aifément  ,  re  doit 
point  etre  gras  pâteux  ,•  ïl  faut  prendre  garde 
aulh  qu  il  r.e  loit  pas  trop  friable  ,  ce  qui  vient 
toujours  dé  Ce  qu’il  n’a  pas  bien  fermenté  ,  ou  de 
ce  qu’il  eft  trop  cuit ,  ou  de  ce  qu’il  n’a  pas  été 
allez  paitri. 

Le  défaut  de  la  fermentation  le  rend  trop  friable,' 
parce  que  les  principes  n’aïant  pas  été  divifés  de 
allez,  meles  ,  n  ont  pu  s’unir  aflez  étroitement  ; 
il  eft  trop  friable  encore  pour  avoir  éic  trop 
cuit  ,  parce  que  la  trop  grande  cuite  en  fait 
evaporer  ce  qu’il  contient  de  plus  volatil  ,  en- 
forte  qu’il  n  y  refie  que  les  parties  terrefires  Sc 
falines  fixes.  Il  eft  tout  de  même  trop  friable 
pour  n  avoir  pas  été  alTez  paîtri ,  parce  qu’alors 
les  parties  de  la  farine  faute  d’être  affez  incor¬ 
porées  les  unes  dans  les  autres  ,  fe  touchent  trop 
fuperficiellement.  Or  le  pain  qui  a  l’un  de  ces 
trois  defauts,  lé  digéré  avec  beaucoup  de  peine» 
/.e  pain  coudé  n’efi  pas  plus  fâin  que  le  pain 
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friable  ,  ceîui-la  n’étatit  coudé  que  pour  aYOÎt 
ete  ou  mal  paitri  ou  mai  levé ,  ou  lurpris  paf 
«ne  trop  grande  chaleur. 

La  trop  grande  chaleur  fait  couder  le  pain  ^ 
parce  que  les  humidités  qui  font  alors  portées 
e  la  croûte  inferieure  à  la  fupérieure,  ne  pou¬ 
vant  trouver  dans  celle-ci  qui  s’eft  trop  promp¬ 
tement  durcie  par  le  feu  une  libre  fortie ,  fonî 
renvoyées  au  bas  où  elles  s’afFailTent  fur  la  croûta 
a  mefure  qu’elle  Ce  refroidit. 

Le  pain  fè  coude  quand  il  eft  mal  paîtri  oti 
^al  levé  ,  parce  qu’alors  les  pores  du  pain  n» 
lont  pas  aile/,  ouverts  pour  permettre  à  i’hu-, 
Bîidité  luperfluè  de  s’cchaper  aifément. 

Le  pain  de  lèigle  efi  fujet  à  fe  couder  ,  parcô 
qu  étant  plus  greffier  il  réfifle  davantage  au 
mouvement  de  la  fermentation  ;  ce  qui  efl  caufe 
que  les  humidités  s’échapant  avec,  peine  ,  lis 
rabattent  fur  la  croûte  d’en  bas. 

Le  pain  un  peu  raffis  fe  digère  mieux  que  celui 
fort  du  four  ,  parce  que  le  premier  fe  mâche 
mieux,  au  lieu  que  le  dernier  fait  une  mafle 
pateufe  que  les  dents  ont  peine  a  digérer  ,  &  fur 
laquelle  les  levains  de  l’eftomac  ne  iont  quo 
gliffer.  Le  pain  tendre  de  vingt-quatre  heures 
eft  le  meilleur;  il  eft  vrai  que  celui  qui  eft  (ec 
fait  exprimer  plus  de  falive  en  froifant  da¬ 
vantage  les  glandes  falivaires  ;  mais  comme  on 
ne  le  mâche  jamais  ft  bien  ,  il  fe  digère  moins 
facilement. 

_On  mange  dans  plufieurs  endroits  du  pain  tres- 
vieu.x  furtout  en  Norwege  ;  pour  celui  donc 
nous  nous  fervons  n’eft  bon  que  lorfqu’il  eft  ré¬ 
cent  ,  lans  quoi  il  perd  la  meilleure  partie  de 
fes  foufres  &  de  ce  qu’il  a  voit  de  plus  volatil  j 
ce  qui  le  rend  lourd  fur  l’eftomac  &  de  très-dif- 
pcile  digeftion. 

Ç  eft  pour  cette  raifon  que  lepainîecuit  n’eft  jas 
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^rnaiî  fi  bon  ,  parce  que  cette  fécondé  culte  n’y 
laifTa  que  le  plus  terreftre. 

On  paîtrit  le  pain  avec  de  l’eau  ,  &  quelque*- 
fois  avec  du  lait  ;  mais  le  lait  le  rend  facile  â 
s’aigrir  &  capable  par  conféquent  de  caufer  beau¬ 
coup  d’obftrudions. 

Il  y  a  des  perfonnes  qui  préfèrent  la  mie  5 
la  croûte  ,  d’autres  la  croûte  à  la  mie  ;  fur  quoi 
il  faut  remarquer  que  les  particules  falines  du 
pîin  font  moins  éxaltées  dans  la  mie  ,  parce 
qu’elle  a  moins  éprouvé  la  chaleur  du  four  ,  & 
que  pour  la  meme  raifon  la  mie  renferme  plus 
de  parties  balfarniques  \  la  croûte  étant  l’effet 
de  la  trop  grande  évaporation  des  parties  aqueu- 
fès  ,  fulfureufes  &  acides  volatiles  ;  d’où  il  eft 
facile  de  conclure  qu’il  eft  mieux  de  ne  fe  point 
fervir  de  la  mie  féche  ,  qui  fe  digère  plus 
difficilement,  ni  de  la  croûte  feule  qui  defféche, 
à  moins  qu’on  ne  foit  replet  &  qu’on  ait 
befoin  d’un  régime  deffcchant  ,  &  qu’on  doit 
manger  la  croûte  avec  la  mie. 

On  mange  à  Paris  de  plufieurs  fortes  de  pains,’ 
dont  le  meilleur  eft  celui  de  Goneffe,  non  àcaufe 
de  la  qualité  de  l’eau  du  pays,  comme  plufieurs 
fe  l’imaginent  ;  mais  parce  qu’il  eft  mieux  paîtri, 
Sc  qu’on  fçait  le  faire  lever  avec  peu  de  levain, 
&  que  le  blé  dont  on  le  fait  eft  mieux  pré¬ 
paré. 

Maniéré  de  bien  faire  le  ^ain. 

Pour  bien  faire  le  pain  on  doit  premièrement 
mêler  une  fuffilànte  quantité  de  levain  avec  la 
farine.  Ce  levain  eft  pour  l’ordinaire  une  pâte 
aigrie,  qui  étant  compofée  de  fels  Volatils  acides 
agite  &  divifeles  parties  infenfibles  de  la  farine 
par  une  fermentation  qu'elle  y  excite  ,  &  rend  le 
pain  plus  léger  ,  plus  poreux,  &  plus  facile  à 
digérer. 

ta  fécond  lieu  on  doit  obferver  le  degré  de 

S  f  ir 
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chaleor  fîe  l’eau  que  l’on  vcrfc  fur  la  farine  ;  tit 
B  l’eau  étoit  trop  froide  ,  la  fermentation  ne 
fe  feroit  qu’iixiparfaitement  ;  fi  au  contraire  elle 
étoit  trop  chaude  ,  la  matière  fermentant  trop 
vite  &  avec  trop  de  violence,  pourroit  l'a 
corrompre  &  devenir  aigre. 

Entroifiéme  lieu  ,  il  faut  bien  paîtrir  la  pâte 
peur  la  mêler  exactement  avec  le  levain  ,  5î 
«le  plus  pour  aider  par  ce  moyen  au  mou¬ 
vement  intérieur  de  Tes  parties  infcnfibles. 

En  quatrième  lieu  ,  il  faut  la  laifler  quelques 
heures  dans  un  endroit  modérément  chaud  , 
afin  qu’elle  puifle  alTez  fermenter  &  gonfler  } 
mais  fi  elle  reftoit  trop  long-tems  dans  cet  état  } 
les  Tels  acides  de  la  farine  s’élévant  confidéra- 
fclement  au  deffus  des  autres  principes  ,  &  fè 
dcbarralTant  des  parties  huileulcs  qui  les  rete-< 
noient ,  rendroient  dans  la  fuite  le  pain  aigre. 

Enfin  il  eft  nécelTiire  de  faire  attention  ail 
degré  de  chaleur  qu’on  employé  pour  faire  cuire 
le  pain  t  car  fi  la  chaleur  eft  trop  forte  ,  il  fe 
durcit  ;  fi  elle  eft  trop  foible  il  refte  pâteux  , 
péfant  fur  l’eftomac,  &  difficile  à  digérer. 

On  fait  à  Paris  différentes  fortes  de  pains  > 
comme  les  pains  à  la  Reine ,  les  pains  Mo- 
lets  ,  le  pain  â  la  Montauron ,  les  pains  de 
Ségovie  ,  de  Gentilli  &  de  Condition, les  pains 
â  la  Mode. 

On  met  du  lait  dans  les  pains  à  la  Mode, 
à  la  Montauron  ,  à  la  Ségovie  ^  &  ils  n’en  font 
que  moins  fains  ,  comme  nous  l’avons  dit  ci- 
devant. 

On  employé  du  fel  &  de  la  levure  de  biere 
pour  le  pain  à  la  Reine  ,  du  beurre  pour  le 
pain  de  Gentilli  ;  5t  pour  tous  fes  pains  la  pâte 
eft  plus  mole  &  plus  levée. 

Le  pain  à  chanter  n’cft  autre  chofe  que  du  paÿ| 

hns  ievaiiu 
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PAîN  béni  &  Brioches.  Pour  faire  du  pain  béni. 
Prenez  le  cjuart  d’un  boiffeau  de  la  plus  bellé 
fleur  de  froment  pour  faire  le  levain  ,  que  vous 
^détremperez avec  de  la  biere  &  de  l’eau  chaude. 
Vous  le  laifferez  revenir  dans  une  jatte  de  bois 
que  vous  aurez  fait  chauffer  ,  &  qu’il  faudra 
bien  couvrir  en  hiver.  Pendan^t  qu’il  reviendra 
détrempez  les  trois  autres  quarts  de  fleur  avec 
de  l’eau  fort  chaude  ;  mettez  y  un  quarteron 
de  fêl  ,  une  livre  de  beurre  frais  &  un  fromage 
mou.  Deux  heures  après  vous  rafraichiie^  le 
levain  avec  cette  dernière  pâte.  Vous  ’e  met¬ 
trez  encore  une  fois  repofer  dans  la  jatte  ,  & 
quand  il  fera  revenu  ,  mêlez  bien  &  incorpo¬ 
rez  le  tout  enfemble  ;  faconnc/-le  fut  la  pelle 
avec  laquelle  vous  voulez  l’enfourner  ,  &  l’y 
laiflez  bien  revenir.  Quand  il  fera  prêt ,  dorez- 
le  Amplement  avec  des  oeufs  battus  fans  eau  , 
êi  le  faites  cuire  le  four  bien  bouché. 

Pour  faire  le  plus  délicat  ,  que  l’on  appelle 
du  Coujin  ;  d’un  boiffeau  de  fleur  ,  prenez  le 
demi  quart  pour  le  levain  ,  &  détrempez  le 
refte  de  la  pâte  avec  trois  livres  de  bon  beurre 
deux  fromages  mous  ,  &  un  demi  quarteron 
d’œufs.  Si  la  pâte  eft  trop  liée  ,  mettez-y  de 
bon  lait  ;  faites  le  levain  à  deux  fois  ;  le  relie 
comme  on  vient  de  le  dire. 

Il  eft  bon  de  faire  des  eflais  ,  c’eft-à-dire  dé 
mettre  quelques  petits  morceaux  de  pâte  au  four  , 
afin  que  s’il  manque  quelque  chofe  ,  on  puillè  y 
fuppléer  avant  de  façonner  le  tout. 

Il  faut  remarquer  encore  que  le  four  ne  doit 
pas  être  fi  chaud  pour  le  pain  délicat  que  pour  le 
pain  ordinaire  ;  parce  qu’il  faut  une  chaleur 
moins  forte  pour  perfeélionner  la  cuiffon  du  pre¬ 
mier. 

Ofi  fait  diverfes  Entrées  qu’on  appelle  pain  j 
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comme  pain  d’Elpagne  ,  pain  au  Jambon  , 
Voici  la  maniéré  de  les  faire. 

Vén  d’amandes  &  de  fîfiaches  ,  ou  à  la 
Hollandoîjes 

Prene7  une  demi-livre  d’amandes  douces  St 
un  quarteron  de  piftaches  ;  pilez-les  dans  un 
portier  avec  du  citron  confit  ,•  ajoiitez-y  une 
demi  livre  de  fucre.  Quand  le  tout  eft  bien 
pilé  ,  mettez-y  fept  jaunes  d’œufs  frais;  foüettez- 
en  les  b  ancs  ;  melez  bien  le  tout  enfemble  ; 
trom/.  un  plat  de  beurre  ,  drefîez  votre  pâte 
deiius ,  unilfez-la  ;  laites  cuire  au  four  &  fervea 
glacé. 

P atn  à  la  Bavure  ou  à  la  crème* 

Faites  une  crème  épaiffe ,  avec  farine,  huit 
jaunes  d  œuts ,  la  moitié  d’un  citron  confit ,  uns 
partie^  coupee  par  tranches  ,  &  l'autre  haché© 
bien  lin  ,  de  la  conferve  de  fleurs  d’orange  écra» 
fee  ,  de  la  creme  &  du  fucre.  Faites-la  cuir® 
j  3yez  un  pain  rond  d’une  livre  ,  cha- 
peic  ;  otez-en  un  morceau  par-deflbus  pour  en 
tirer  toute  la  mie  ;  mettez-le  en  fuite  tremper 
dans  du  lait  &  du  fucre,  égouttez- le  &  le  rem- 
plifféz  avec  de  la  crème  ;  remettez  le  morceau 
que  vous  en  avez  ôté;  mettezun  peu  de  créms 
au  fond  d  un  plat  ,  drelfez  le  pain  delTus  ,  cou- 
vrez-le  par-tout  de  crème  bien  unie  ;  le  citroa 
confit  coupe  en  tranches  par-delfus  ;  glacez-le 
de  fucre  ,  &  mettez  cuire  au  four.  Quand  il 
®fl;  cuit  fervez  chaudement. 

L  on  fait  de  petits  pains  à  la  crème  de  la 
grolTeur  d’un  œuf  ;  quand  ils  font  bien  chapelés 
faites-y  un  petit  trou  par-delfous  ;  ôtez  en  la 
mie,  remplilTez- les  de  la  crème  marquée  ci- 
defîus  ;  remettez-y  le  morceau  ,  ficelez-les  , 
faites  les  tremper  dans  du  lait  ,  8f  quand  ils  font 
égouttes ,  faites  r  les  frire  dans  du  fain-doux  oa 
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Bfurre  affiné.  Quand  ils  font  bien  colorés 
^éficelez-les  ,  râpez  du  fucre  par  deflus  ,  gla- 
cez-les  avec  la  pelle  rouge  &  fervez  chaude¬ 
ment  pour  tntremets  ou  pour  garniture. 

Pain  au  fan  g  en  crêfine. 

Foncez  une  cafTerole  de  bardes  de  lard  &  d’une 
crépine  Mettez  dans  une  pinte  de  fang  une  livre 
&  demie  de  panne  bien  hachée,  pernl  ,  cibou¬ 
les  ,  champignons,  une  pointe  d’ail,  quelques 
oignons  cuits ,  le  tout  haché  bien  menu  ,  Tel 
&  épices.  Verfez  le  tout  dans  la  crépine,  cou¬ 
vrez  de  la  crépine  &  de  bardes  de  lard  ;  faite» 
cuire  à  petit  feu  à  la  braife  fervez  avec  uns 
bonne  elfence. 

Pain  d’E, gagne. 

Prenez  des  cflomacs  de  perdrix  bien  haché» 
&  une  poignée  de  piftaches  échaudées  pilez 
bien  le  tout  dans  un  mortier  ;  ajoutez  trois  ou 
quatre  jaunes  d'œufs,  luivant  la  grandeur  de 
votre  plat ,  8c  de  bon  jus  de  veau  ,  le  tout  bien 
délayé  dans  le  mortier,  &  paffez  à  Tétamine. 
Verfez  le  tout  dans  un  plat  ,  mettez- le  lardes 
cendres  chaudes  .avec  un  couvercle  de  tourticre 
par-deiius  ,  feu  deflTus  &  deflbus  ,  jufqu’à  ce  qu’il 
foit  bien  pris  ,  &  lervez  chaudement. 

Tarn  en  coter  de  melon  en  gras. 

Prenez  un  pain  d’une  demi-livre  ,  ôtez  en  la 
trie  par  deffous  &  le  remplilTez  d’un  faipicon. 
(  Voyez  ce  mot.  )  Rebouchez  le  pain  du  même 
morceau.  Mettez  au  fond  d’un  plat  un  peu  de 
coulis  &  du  parmefan  râpé  ;  dreffez  le  pain 
deiTus ,  mettez  autour  cinq  ou  fix  queues  de 
mouton  cuite;  à  la  braife  ,  le  gros  de  la  queuë 
vers  le  fond  du  plat  ;  mettez  entre  les  queues 
des  oignons  blancs  cuits  avec  du  bouillon  & 
un  peu  d’anis  ;  mettez-en  un  au-deffbus  pour 
fcire  la  pointe,  Arrofez  le  tout  avec  du  coulis  > 
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poudre’Z  de  parmefan  ,  faites  glacer  dans  I© 
jour  ,  &  fervez.  à  courte  (aufle. 

Tain  rn  cotes  de  mtl  n  en  maigre. 

Prenez  un  petit  pain  d’une  demi-livre,  ôtez- 
en  la  mie  ;  palfez-le  dans  le  beurre  le  rem- 
pliffez  d’un  ragoût  de  laitances.  (  Voyez  au 
mot  Laitance  la  maniéré  de  faire  ce  ragoût,  ) 
Mette/,  du  coulis  dans  le  fond  d’un  plat  ,  le 
pain  d'^fllîs .  garniflez  le  delTus  du  pain  de  rou¬ 
gets  cuits  dans  un  court-bouillon  ;  mettez  des 
oignons  cuits  dans  les  intervalles  ,  du  coulis 
par  defius;  pannez  de  mie  de  pain  ,  faites  pren¬ 
dre  couleur  au  four  ,  &  lervez  avec  une 
cfience. 


A  la  p'ace  d’oignons  on  peut  mettre  dea 
filets  de  foies  d’anguilles  ,  ou  d’autres  poif- 
fbns. 

Pain  à  la  MiJJiJJlf'. 

Prenez  un  pain  bien  rond  fans  baîfure  ,  ôtez- 
en  la  mie  ,  par  une  ouverture  laite  en-defibus  , 
farciffez  le  d’un  bon  ragoût  ,  comme  de  cail- 
letaux  ,  tourtereaux  ,  pigeonneaux  ,  huîtres  , 
petits  œufs  ,  crêtes  ,  trufes,  moufferons ,  mon-*, 
tans  de  cardes.  (  Voyez  fous  les  articles  particu¬ 
liers  la  maniéré  de  faire  ces  diftérens  ragoûts.  ) 
Ferme/  enfuite  le  pain  avec  le  même  morceau 
gue  vous  en  avez  ôté  ;  ficelez-le  le  mettez 
tremper  une  heure  dans  du  lait  ;  égouttez-le  , 
farinez-le,  &  le  faites  frire  de  belle  couleur; 
drelTez-le  dans  un  plat. 

Ayez  des  ris  de  veau  piqués  de  lard  &  de 
Jambon  ;  faites-les  cuire  Si  glacer  comme  des 
fricandeaux  ;  arrangez-les  autour  du  pain  , 
jetiez  leur  faulTc  deffus  ,  &  fervez  pour  Entrée, 
Pain  à  la  Montmorency. 

Prenez  des  membres  de  volailles  ,  de  per¬ 
dreaux  ou  de  bécafles ,  que  vous  coupez  en  zefts  ; 
faiies-les  mariner  avec  de  l’huile  fine  ,  fel ,  gros 
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4  champignons,  une 
pointe  d  ail,  échalottes  ,  le  tout  haché  très-fin 
Mettez  aufii  quelques  zefts  de  jambon  ,•  arrangez 
tous  ces  filets  les  uns  fur  lec  autres  en  façon  de 
petits  pains.  Foncez  une  cafTcrole  de  tranches  de 
Yeau  &  de  jambon;  mettes  de^us  les  petits  pains 
avec  leur  marinade;  couvrez-les  de  bardes  de 
lard  &  les  faites  cuire  à  petit  feu  Quand  les 
petits  pains  font  cuits  ,  dreflez  les  dans  un  niât  ‘ 
mettez  deux  cuillerées  de  coulis  dans  la  calTe' 
rôle  ,  avec  un  peu  de  rédudion  ;  faites  boüillir 
pourdegraifer,  palTez  la  faufle  au  tamis,  mettez- 

pai^ns  ^ 

Pain  de  Choux ,  vo^ez  Choux. 

Pain  de  Veau,  voyez  Veau- 
Pain  au  iambon  ,  voyez  Jambon. 

Pain  de  Perdrix  ,  voyez  Ptrdr^'x. 

Pain  à  la  Crème,  voyez  Crème. 

Pain  aux  Moufièrons  ;  voyez  ühujj'eron 
1  ain  aux  Champignons  ,  voyez  ChamprgnonH 
Pain  aux  trufes,  voyez  Trufe.  '  ^  ^ 

Pain  aux  Morilles  ,  vovez  Morille 
PALAIS  DE  BOEUF.  On  le,‘appré„ 
pluheurs  façons,  dont  voici  les  plus  ordinaires. 

Palais  de  bœufs  en  menus  droits 
Quand  ils  font  bien  nettoyés  ,  faites  les  Cui¬ 
re  dans  1  eau  ;  o:ez  enfuire  les  peaux  &  lei 
coupez  par  filet  .  Paflez  de  Poignon  lur  le  feu 
avec  un  morceau  de  beurre  ;  quand  il  eft  à  moitié 
cuit.,  mettez-y  les  palais  &  mciihiez  votre 
ragoût  de  bon  bouillon  &  un  peu  de  coulis- 
A)  )ûte7-y  un  bouquet  garni  avec  bons  affailbn- 
Jiemens.  V  otre  ragoût  bien  dégraiffo  de  la  (aulfe 
afîez  réduit-,  mettez-v  un  peu  de  moutaide  & 
lervez  pour  Hors- d  œuvre. 

Autre  Hors-d’œuvre  dt  paKvs  de  bœuf. 

•Vous  pouvez  encore  les  lêrvir  entiers  fur  le 
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gril  en  les  faifant  mariner  avec  huile  fine  ,  fèl,’ 
gro'  poivre  ,  perfil  ciboules  ,  champignons  ,  un® 
pointe  d’ail,  le  tout  haché.  Trerrpez,-les  bien 
dans  la  marinade  ;  pannez-les  de  mie  de  pain, 
faites-ies  griller  ,  &  (erve?  à  fec ,  ou  bien  avec 
«ne  laufTe  claire  &  piquante. 

Palaù  de  bœuf  mariné. 

Faites  cuire  des  palais  de  bœuf  à  l’eau  ;  aprrs 
Ses  avoir  épluchés ,  coupez-les  de  la  longueur  (î^ 
de  la  largeur  du  doigt  .  faites-les  mariner  avec 
fel ,  poivre  ,  une  goufle  d’ail,  du  vinaigre  un 
peu  de  bouillon  ,  un  morceau  de  beurre  manié 
de  farine  ,  une  feuille  de  laurier  ,  trois  clous  de 
girofle  ;  faites  tiédir  la  marinade  ;  mettez  dedans 
les  palais  de  bœuf  pendant  deux  ou  trois  heure?, 
retirez- les  enfuite  ,  efluyez-les  &  après  les 
avoir  farinés  ,  faites-lcz  frire  ,  fervez  avec 
perfil  frit. 

Ahimettes  de  palais  de  bœuf. 

Faites  cuire  deux  palais  de  bœuf  à  l’eau,  & 
après  les  avoir  épluchés  ,  coupez-les  comme 
des  alumettes  ;  faites  -les  mariner  avec  du  citron, 
un  peu  de  fel,  perfil  en  branches,  &  ciboules 
entières.  Quand  ils  ont  pris  goât  ,  mettez-les 
égoutter  ;trempe7-les  dans  une  pâte  faite  avec  de 
la  farine  ,  une  cuillerée  d’huile  fine,  un  peu  de  fel 
fin,  le  tout  délayé  avec  de  la  hiere ,  jufqu’à  ce  que 
la  pâte  ait  la  'confiftance  d’une  crème  double. 
Faites  frire  enfuite  vos  palais  de  belle  couleur, 
&  fervez  chaudement. 

Palais  de  bœuf  au  parmefan. 

Coupez  en  filets  des  palais  de  bœuf  cuits  à 
î’eau  &  bien  peléi.  PalTez-les  avec  des  cham¬ 
pignons  coupés  en  filets  ,  une  tranche  deiambon 
^toutes  fortes  de  fines  herbeshachéesjun  morceau 
de  heurte.  Mouiilez-les  de  boüihor  &  d’un  peu 
de  réduélion.  Ajoutez  une  cuillerée  de  coulis  ; 
&ices  cuire  à  petit  feu  j  degraiiTeï  le  ragoût  ; 


aflaifonnez  gros  poîvre  &  d’un  peu  de  (el! 

r,?^,  I  ^  pafmeùn  râpé,  le 

ragoût  de  palais  de  bœuf  par-delî'us  ,  couvrez 
de  parmefaïi  râpe  ,  fa^ites-le  glacer  au  four,  ou 

feHecou™'  «-etouruere.  ^fervezd, 

.  Palais  de  Bœuf  en  r  if  oies. 

Faites  cuire  deux  palais  de  bœuf  dans  da 

Lrerole°a''^e?‘ ‘Jés  ;  paffez-Jes  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  ,  perm 

cioouks  champignons  ,  une  pointe  d’^il ,  lê 
tout  hache  tres-fin,  fei  &  poLe  ;  mettez-r 
unepincee  de  farine  &  mouillez  avec^du  bouil^ 
Ion  un  verre  de  vin  de  Champagne,  deux 
cuillerees  de  rédu&on  &  deux  cuillerées  de 
coulis  ;  flûtes  bouUlir  le  ragoût  à  petit  feu  juf! 
qu  a  ce  que  la  laulFc  foit  réduite  ;  dégrai/lez-la  , 
laiffez  refroidir  votre  ragoût.  ^ 

j/r  ^  Je  tout  avec 

1  a'^  i?  recouvrez  de  meme  pâte  , 

oudez  bien  les  deux  pâtes  enfembie  avec  la 

friif  T"''  vuidelle,  faites  les 

f  re  de  belle  couleur  ,  &  fervez  pour  Hors- 

Palais  de  Bœuf  en  katelette. 

Les  palais  cuits  comme  on  l’a  dit  ,  coupez- 
ïes  en  petits  quarrés  larges  d’un  pouce  ;  coupez 
autant  de  morceaux  de  petit  lard  ,  palTez-les 
enfembie  dans  une  cafTeroIe  avec  un  morceau 
de  beurre  perfil ,  ciboules  champigrons  ,  une 
pointe  G  ad  le  tout  haché  très-fin  ;  mettez-y 
une  pincee  de  tanne  ;  mouillez  d’un  verre  de 
vin  de  Champagne  ,  deux  cuillerées  de  coulis 
un  peu  de  reduélion  ;  faites  cuire  le  ragoût  à 
petit  fins  le  dcgraiffer.  Quand  il  efi  cuit  , 
sa  lâufîe  reduucj  mettez -7  quatre  jaunea  d’œufe 
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cruds  pour  liaifon  ;  faites  lier  fur  le  feu  lâüJfr 
bouillir,  prelTez-y  un  jus  de  citron  ;  enfilez- lea 
enfuite  dans  des  hatelettes  ou  brochettes  ,  un 
morceau  de  palais  de  bœuf  ,  enfuite  un  mor¬ 
ceau  de  petit  lard  ;  continuez  de  meme  jufqu’à 
la  fin  i  trempez-les  dans  leur  fauffe ,  pannez-les 
*ée  mie  de  pain  ,  faites-les  griller  de  belle  cou¬ 
leur  de  fervez  à  (eç. 

f^alaù  de  Bfeuf  à  la  tartare  avec  me  faufe  f  *r 
quante. 

Faites  cuire  trois  palais  de  bœuf  dans  de  l’eau 
aveefel,  poivre  ,  oignons  ,  clous  de  gitofie, 
ail ,  racines.  Quand  ils  font  bien  cuits  ,  reti- 
rez'les  &  les  laiflez  refroidir;  coupez-les  par  la 
moitié  après  les  avoir  bien  épluchés  ;  faites-les 
mariner  avec  du  l’huile  fine  ,  fel,  fines  épices, 
perfil,  ciboules,  ail,  échalo.tes  ,  le  tout  haché 
très-fin  ;  trempez  les  dans  leur  marinade  ,  pan- 
nez- les  demie  de  pain  ,  faites-les  griller  de  belle 
couleur  en  les  arrolant  de  tems  en  terns  du  refte 
de  leur  marinade.  Quand  ils  (ont  grilles,  fervez- 
les  avec  une  fauffe  piquante.  (Voyez  au  mot 
Saiijf’e  ,  la  maniéré  de  faire  h  fauffe  piquante.) 

Palaù  de  Bœuf  à  la  ccy-dre.^ 

Faites  cuire  vos  palais  de  bœuf  à  moitié  dans 
de  l’eau;  tirez-les  enfuite  &  les  parez;  foncez 
une  cafferole  de  tranches  de  veau  &  de  jambon  ; 
arrangez  deffus  les  palais  de  bœuf  ;  aioutez  une 
d  )U7.ame  de  petites  trufes  entières  bien  pelées  & 
bien  lavées ,  avec  un  peu  de  lard  fondu  ,  un 
bouquet  de  perfil ,  ciboules  ,  une  pointe  d’ail  , 
trois  clous  de  gi  of  e  ,  fel  ^  gros  poivre  ;  cou¬ 
vrez  de  bard-s  de  lard  &  faites  cuire  à  la  brai  _e. 
A  moitié  de  cuiffon  mette/ -y  un  verre  de  vin 
de  Cbhampagne  bouilli  Se  ecumé  ,  &  achevez  de 
faire  cuire'.  Refirez  enfuite  les  paluis  &  les  trufes; 

dreffez-ies  dans  un  pUt  ^  roeutjz  dans  la  caff  rôle 

deux 


0euj:  Cuillerées  de  coulis  ,  faites  boüillir  la 
faufle  pour  la  dégrailTer  ;  pafiez-k  au  tamis  , 
faites  la  réduire  fi  elle  ne  l’eft  point  aflez  &  fer- 
Vez  fur  les  palais  de  boeuf  &  les  trufes. 

Falots  de  Bxiif  au  gratin. 

Epluchez  vos  palais  de  bœuf  &  les  faîtes 
cuire  avec  du  bouillon  ,  &  quand  ils  font  refroi¬ 
dis  coupez-les  en  filets  ;  paflez-les  dans  une 
caflerole  avec  un  morceau  de  beurre  &  deux 
oignons  ;  coupez  en  filets  une  tranche  de  jam¬ 
bon  ,  moüillez-les  de  bouillon  &  de  jus  ,  &  lier. 

coulis  ;  mettez-y  un  bouquet ,  faites  les 
boüillir  une  heure  ;  dégrailTez-les;  avant  de  fer- 
vir  ,*  mettez-y  de  la  moutarde  &  fervez  fur  un 
gratin  ;  mettez  au  fond  d’un  plat  du  foie  de  vo¬ 
laille  haché,  du  lard  râpé,  perfil ,  ciboules, 
champignons  ,  fel  ,  poivre  ,  deux  jaunes  d’œufs 
pour  liaifon  ;  mettez  le  plat  fur  la  cendre  chaude. 
Quand  le  gratin  eft  attaché  ,  égouttez  la  grailTe 
ic  lervez  delTus  les  palais  de  bœuf. 

L’excès  feui  des  affaifonnemens  ,  le  lard  fo  n- 
du  ou  la  graiffe  peuvent  rendre  tous  ragoûts  peu 
fai  ns. 

Palais  de  meuton  au  gratin. 

Prenez  des  palais  de  mouton  bien  propres 
cjue  vous  faites  cuire  dans  une  braife  blanche; 
arrangez-lcé  fur  un  çratin  de  foies  gras ,  une 
trufe  dans  le  milieu  du  plat  ,  de  petits  oignons 
dans  les  intervalles  des  palais  ,  un  cordon  de 
petites  trufes  autour  du  plat  ibr  le  gratin  ,  B:  le 
faites  attacher  ;  quand  il  efl  attaché  voes  l’é¬ 
gouttez,*  mettez  defiis  une  eifence  relevée  de 
bon  goût ,  dt  lèrve/  chau  ement 

Les  palais  de  veau  &  de  bœuf  fc  fervent  de 
siîéme  ,  les  pieds  d’agneau  aulîî. 

Palais  de  metttxtn  au  gràtin  d’une  autre  Jdf on.. 

Ayez  des  palais  de  mouton  cuits  dans  uac 
Tome  II»  X  t 
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braile  de  bon  goût;  faites  attacher  une  farce  a 
moitié  daus  un  plat  ;  artangez  les  palais  defius, 
&  entre  deux  palais  mettez  de  petites  trufes ,  des 
clives  tournées ,  de  petits  œufs,  des  champignons 
Si  un  cordon  autour  de  cette  garniture  ;  faites 
attacher  le  tout;  avant  de  fervir  égouttez  la 
grailTe ,  mettez  une  efTence  claire  ,  jus  de  citron 
&  fervez. 

Les  palais  de  bœufs  en  filets  de  même. 

Palais  de  Mouton  roulés  ,  frirs  &  en  beignets. 
Faites  cuire  vos  palais  de  mouton  dans  une 
bonne  braife  ;  quand  ils  font  froids  ,  fendez-les 
bien  mince ,  étendez  deffus  un  peu  de  farce  faite 
exprès  bien  mince  aivffi  ,  frotez  d’un  œuf  battu 
&  roulez  ;  tremper-les  dans  une  pâte  au  vin  de 
Champagne  ,  faites  les  frire  de  belle  couleur  , 
5c  fervez  fur  du  perfil  frit. 

Les  palais  de  bœuf  fe  font  de  même  ;  on  peut 
aufîi  les  mettre  au  gratin  on  avec  une  faufle  def- 
fous  ,  niais  étant  roulés  &  pannes,  grillés  ,  ou  à  la 
broche  ,  bardez  en  caille» 

PANNACHE  DE  PORC.  Faites  cuire  des 
oreilles  de  cochon  comme  les  pieds  de  eochoti 
à  la  faime  menehould  ;  pannez-les  pour  les 
griller  ;  &  les  ferrez  à  fec  pour  Entremets. 

Ou  bien  £  vous  voulez  les  fervir  pour  Hors- 
d’œuvres  ,  mettez  deffus  une  fauffe  -  Robert. 
{  Voyez  au  mot  Saujfe ,  la  maniéré  de  la  faire.  ) 
PANADE.  Efpece  de  foupe  ou  de  potage 
fait  de  pain  cuit  &  imbibé  dans  le  jus  de  viande  ; 
on  en  feit  auffi  avec  du  beurre  ,  du  fel  &  de 
Peau.  La  panade  eft  un  potage  fait  à  la  hâte  • 
on  fait  fouvent  des  panades  pour  les  Corva- 
lefcens  ,  elles  font  nourridantes  ;  on  en  donne 
aux  petits  enfans  fevres  en  guife  de  boullie. 

PANAIS  ,  Paflinaca,  Le  panais  eft  une  ra¬ 
cine  que  tout  le  monde  connoit  ;  elle  eft  grofle 
&  pénétre  fort  avant  dans,  la  terre,  peu  bran- 
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feTiue  ,  blanche  au  dedans  ,  &  d’un  gont  fort 
agréable. 

On  fait  un  grand  ufâge  des  panais  dans  les 
cui/înes.  Ils  font  agréables  au  goût ,  Si  nourri!- 
!âns;mais  un  peu  flatueux. 

L’odeur  le  goût  du  panais  ,  dit  J.  Bauchin 
prouve  qu’il  poflédg  une  qualité  ircilîve  ,  atté¬ 
nuante  ,  deter/ive  ,  &  d  c/opi!ative 

Le  peuple  d’Angleterre  ,  dit  Ray  ,  croit  que 
les  panais  ,  qui  ont  palfé  un  an  entier  dans  la 
#erre  ,  caufent  le  délire  &  la  folie. 

On  divife  les  panais  es  deux  efpèces  ,  l’une 
cultivée  ,  &  l’autre  faavage  ;  la  première  qui 
cft  plus  groffe  ,  plus  charnue  &  plus  tendre, 
cft  la  meilleure  à  manger  ;  l’autre  qui  eft  plus 
menue  ,  plus  dure  ,  eftplus  ligneufe  ,  &  la  moins 
laine.  Elles  font  1  une  &  l'autre  d’une  longueur 
médiocre, d’une  odeur  qui  n’ell  point  délâgréable. 
Ci  elles  ont  au  mifieu  un  petit  nerf  qui  s’étend 
jufqu’à  leur  extrémité. 

La  plante  qu  elles  produifent  conlîfleenune  tige 
Creule  &  ramuë  , haute  de  trois  pieds,  groire,can- 
nellée  ,  dont  les  branches  font  garnies  de  feuilles 
amples,  cosapof'es  d’autres  feuilles  alTe?.  fembla- 
bles  à  celles  du  frêne  ,  rangées  comme  par  paire 
le  long  dune  grolTecote,  avec  cette  différence 
que  celles  du  panais  fauvage  font  plus  petites. 

Ces  racines  font  moins  vcnteufes  que  les 
navets;  on  les  mange  dans  le  potage  ou  apprêtées 
a  part  avec  du  beurre  :  mais  il  faut  prendre 
garde  de  les  trop  allaifonner  -,  car  elles  font  par 
elles-mêmes  fort  incifîves  ;  enforte  que  le  grand 
affaifonnement  peut  les  rendre  fort  dangéreufes 
a  la  fanté.  Elles  ne  conviennent  qu’aux  tem- 
péramens  froids  Si  pituiteux. 

Quelques-uns  prétendent  que  l’ufage  des 
panais  eft  bon  pour  augmenter  le  lait  aux  nour- 
ffices,  &  pour  procurer  la  fécondité  aux  femmes  ; 

T  t  îj 
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mais  ces  faits  -  là  ne  font  pâs  bien  ccrtaîfrti 

PANISou  Punie,  Panicum,  efpéce  de  grain* 
Il  eft  'fem.!*labli=  au  millet ,  par  le  chaume  ,  1% 
feuille  &  la  racin  .  La  différence  eft  dans  l’épi; 
le  panis  l’a  long  d’un  pied,  fort  ferré  &  garni 
d’une  graps  fort  épailTe  qui  a  plufieurs  grains 
velus.  Il  yen  a  une  efpece  dont  les  grapes  fortent 
\in  peu  en  dehors,  comme  s’il  y  en  avoir  plur 
fieurs. 

Le  panis  a  à  peu  près  les  mêmes  vertus  que  le 
millet.  Il  nourrit  peu  ;  on  en  fait  du  pain.  (Vo¬ 
yez.  au  mot  Pain.  )  On  en  fait  auflTi  du  gâteau» 
On  le  mange  en  tourte  &  ainfî  que  le  ritz. 
Pour  cela  on  l’écrafe  fous  une  meule  de  pierre  » 
&  pour  lors  on  l’appelle  du  panis  pilé.  De 
quelque  faqon  qu’on  l’apprête ,  c’efl  un  mauvais 
mets. 

P  VNNE ,  PîngLté  omentum.  Graille  de  cochon 
qui  s’attache  particuliérement  au  ventre.  On  la 
coupe  par  petits  morceaux,  pour  en  faire  des 
jTauciffes  ,  du  boudin.  Elle  entre  aufïi  dans  dif¬ 
férentes  farces.  Enfin  on  en  fait  du  fain-doux* 
Elle  a  les  propriétés  des  autres  graiffes. 

PASSOIRE  ,  uftenfile  de  cuifine.  C’eft  un 
vaiifeiu  profond  de  cuivre  ou  d’étein  ,  percé 
de  petits  trous  qui  fert  à  paffer  les  chofes  liquides 
dont  on  a  befoin.  Il  y  a  auffi  des  paffoires  de 
terre  qui  font  très-propres, 

PASfiLLLS  DE  bouche.  Pilez  une 
livre  de  fucre  royal  dans  un  mortier  avec  dou2« 
grains  de  mufe  ;  pafîez-le  enfuite  au  tamis  de 
crin  ,  repilez  ce  qui  eft  refté  ,  pafTez-le  de  nou¬ 
veau  ,  coniinuez  la  même  opération  jufqu’à  ce 
•que  tout  foit  palTé  ;  mettez  enfuite  détremper 
dans  de  l’eau  de  fleurs  d’orange  une  petite  poi- 
jgnée  de  gomme  adragante  &  l’y  laifiez  pendant 
vingt-quatre  heures  ,  palTez-la  enfuite  dans  un 
linge ,  mtttez  votre  gomms  dans  le  fuçre  cg 
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poudre,  y  ajoutant  deux  gros  d’eflence  d’ambre; 
niamez  bien  le  tout  enfemble  pour  former  la 
pâte;  applatiflez-la  avec  un  rouleau,  taillez  vos 
paftilles  à  vcrtre  fantaifie  ,  &  les  mettez  à  me- 
Ture  fécher  fur  du  papier  à  l’air  ;  fi  c’efl  en  été, 
couvrez-les  -d’un  autre  papier  pour  les  garantir 
des  mouches  ;  il  ne  faut  point  les  ferrer  qu’elles 
ne  foient  feches. 

Les  moules  dont  on  fe  fert  peur  tailler  les 
paftillesfont  de  fer-blanc  ;  ils  font  faits  comme 
fi  c’étoit  un  cornet  ou  étui  à  mettre  le  doigt  , 
de  forte  qu’appuyant  par  un  bout  fur  la  pâte  qui 
eft  mince,  en  tournant  le  moule  la  pafiille  de¬ 
meure  dedans ,  &  en  foufflantpar  l’autre  bout  , 
elle  fort  de  ce  moule. 

PATE  DE  FRUITS.  Les  pâtes  de  fruits 
font  d’un  grand  fecours  pour  les  delJërts  dont 
elles  font  un  des  principaux  ornemens  ;  elles 
ont  différentes  vertus ,  félon  la  différente  nature 
des  fruits;  on  trouvera  fous  les  articles  particu¬ 
liers  la  manière  de  faire  les  différentes  pâtes. 

Pâte  de  Prunes  ,  voyez  Trune. 

Pâte  d’Abricots  verts  ,  voyez  Abricot. 

Pâte  d’Amandes  vertes ,  voyez  Amande^ 

Pâte  de  Litrons  ,  voyez  Citron. 

Pâte  d’Oranges,  voyez  Orange. 

Pâte  de  Poires,  voyez  Poire. 

Pâte  de  Cerifes ,  voyez  Cerife. 

Pâte  de  Grolëilles  rouges ,  voyez  'Grofeilkc 
Pâte  de  Framboifes  ,  voyez  irambeije. 

Pâte  d’Abricots  mûrs,  voyez  Abricots. 

Pâte  de  Péchés ,  voyez  Pêche., 

Pâte  de  verjus  ,  \oyezVerjus. 

Pâte  de  Coins  ,  voyez  Coin. 

Pâte  de  Pommes ,  voyez  Pomme. 

Pâte  de  Fleurs  de  Violette,  voyez  Violette,. 

Pite  de  fleurs  d’orange  ,  vove^  Orange^ 
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Pdte  de  Genes. 

Prenez  des  coings  bien  mûrs ,  ôtez  en  le  co¬ 
con  avec  un  linge  ,  faites-les  cuire  à  grande 
eau.  Quand  ils  font  cuits,  mettez-les  dans  Teau 
fraîche  ;  pelez-les  en  fuite  ,  choififfez  les  plus 
cuits  qui  ne  foient  ni  rouges  ni  pierreux  \  paflez- 
les  au  tamis  &  faites  cuire  du  fucre  à  loufflé. 
Quand  il  eft  cuit,  jetiez  vos  coins  dedans  ,  dé¬ 
layez  le  tout  enfemble  ,  &  le  mettez  refroidit 
clans  une  terrine. 

Lorfque  votre  pâte  lera  froide  ,  drcfîez  la  pro¬ 
prement  fur  des  feuilles  de  fer-blanc  ou  fur  des 
ardoiles  ,  ou  même  dans  des  moules  de  fer- 
blanc  faits  exprès  ;  faites-la  fécher  à  l’étuve  ,  & 
la  fervez  comme  les  autres  pâtes. 

Pour  bien  faire  cette  pâte,  il  faut  environ  trois 
quarterons  de  fucre  fur  unelivre  de  coings;  quand 
on  y  en  mettroit  une  livre  elle  n’en  vaudroit 
que  mieux. 

Pdre  contrefahe. 

Pour  contrefaire  toutes  fortes  de  pâtes ,  prenez 
'de  la  marmelade  de  pommes  de  reinette  paffée 
de  même  que  pour  faire  de  la  pâte  de  pommes. 

Pilte  de  Cetifcs  contrefaite. 

Prenez  de  la  marmelade  de  pommes  ,  mettez- 
îa  dans  un  poêlon  &  la  faites  fécher  de  même  que 
fi  vous  vouliez  faire  de  la  pâte  de  pommes  ;  mais 
au  heu  de  fucre  mettez  lur  une  livre  de  mar¬ 
melade  environ  trois  quarterons  de  fyrop  dans 
lequel  on  aura  confit  des  ceriles  féches  ;  faites- 
îa  encore  fécher  une  fois  jufqu’à  ce  qu’elle  ne 
tienne  plus  au  fond  du  poêlon  ;  drelTez-la  fut 
des  ardoifes  en  forme  de  cerifes  en  y  mettant  des 
queues,  ou  comme  de  la  pâte  de  cerifes  ,  ou 
■en  telle  autre  façon  qu’il  vous  plaira  ;  faites-la 
fécher  à  l’étuve  comme  les  autres  pâtes. 

On  peut  contrefaire  de  même  tous  les  autres 
fruits  par  le  moyen  du  iÿrop  de  ces  mênRes 
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iruits  que  1  on  veut  contrefaire ,  en  mettant  à 
c  aque  forte  les  queues  qui  lui  font  propres,  & 
ies  couleurs  comme  on  va  le  dire. 

Couleur  jpouf  les  ^aces  contrefaites. 

Couleur  rouge. 

Prenez  de  la  cochenille  ,  de  l’alun  &  du  crîl^’ 
tal  minerai  autant  de  l’un  que  de  l’autre  ;  pilez  le 
tout  enfemblc  dans  un  mortier  iufqu’à  ce  qu’il 
loit  réduit  en  poudre  ;  délayez-le  alors  arec  un 
peu  de  verjus ,  paflez-le  dans  un  linge  blanc  ; 
prenez-en  la  liqueur  qui  en  fortira  Sc  la  mêlez 
parmi  votre  marmelade  en  meme  tems  que 
vous  y  mettrez  du  fucre  ou  le  fyrop. 

^oins  félon  la  couleur  que 
Vous  denrez ,  paie  ou  vive. 

^  Autre  fafon. 

royez  ou  cinabre  dans  un  mortier  avec  un 
peu  de/prit  de  vin ,  jufqu’à  ce  qu’il  foit  délayé 
■comme  il  faut  ;  drelTez-les  en  fuite  par  petites 
boules  fur  du  papier ,  faites-  les  fccher  &  les  met¬ 
tez  en  poudre,  la  couleur  en  eft  fort  vive. 

Couleur  ■verte. 

^  Prenez  de  la  poirée  bien  verte  ,  ôtez-en  les 
Cotes,  pilez  les  feuilles  dans  un  mortier  ; 
apres  les  avoir  bien  lavées  &  égouttés  espri- 
niet-en  le  jus  ;  faites-lui  faire  un  petit  bouillon 
dans  un  poêlon  ;  jettcz-le  en  fuite  fur  un  tamis,  & 
prenez  ce  qui  reliera  fur  ce  tamis  ,  pour  donner 
cette  couleur  a  ce  que  vous  voudrez. 

Couleur  jaune. 

Dans  le  tems  que  les  lis  font  fleuris,  prenez 
îes  petits  filamens  jaunes  qui  font  dans  cette 
fleur  ;  faites-les  bien  lécher,  &  lorfque  vous 
^ o^udrez  vous  en  fèrvir  ,  mettcz-les  en  pou- 

fouies  ces  couleurs  peuvent  fervir  aux  pâles 
çontmunes  aux  pâte,  de  fruits,  aux  pâtes  ik 
^cre  ,  axut  biicurts ,  &  aux  conferve^* 
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Maniéré  de  faire  d'autres  pares  légérei» 

Trenez.  un  blanc  d’œuf,  battez-le  bien  avec 
ton  peu  d’eau  de  fleur  d’orange  :  délayez-le  avec 
un  peu  de  piftaches  ,  ou  d’amandes;  mêlez- y 
un  peu  de  mufc  ;  faites  cliire  ce  mélange  dans 
une  tourtiere  ,  avec  un  peu  de  cendres  chaudes , 
tant  delTus  que  deffous. 

Quand  il  eft  réduit  en  eonfîftanCe  de  pâte  ; 
faites  cuite  du  fucre  à  la  plume  ,  ou  'bien  prenez 
du  fyronde  quelles  confitures  vous  voudrez  ;  in¬ 
corporez  bien  le  tout  enfemble  ,  &  achevez 
cette  pâte  comme  les  autres. 

PATE  fe  dit  aufli  d’une  matière  préparée  pour 
faire  du  pain  ,  détrempez  avec  de  l’eau.  Voyez 
a  l’article  pain.  Pâte  fe  dit  enfin  de  la  matière 
préparée  pour  faire  des  abaifles  de  pâtés  &  de 
tourtes ,  gâteaux  &  autres  chofes  femblables. 

Pdte  bVe. 

Prenez  un  boiffeau  de  farine  de  feigle  ,  ôtez-en 
feulement  le  gros  fon  ,  paîtrifTez-la  avec  de 
l’eau  chaude  de  façon  qu’elle  foit  ferme  &  n’y 
mettez  qu’une  demi- livre  de  beurre.  Formez- 
cn  Votre  abaiffe  avec  un  rouleau. 

Cette  pâte  eft  propre  pour  les  pâtés  de  Jambon 
&  de  grofie  venaifon  qu’on  tranfporte  loin  \ 
c’eft  pourquoi  la  croûte  doit  avoir  environ 
deux  doigts  d’épaiffeur. 

Tâte  blanche  pour  les  gros  pâtes  qui  fe  mangent 
jroids. 

Mettez  far  une  table  un  demi  boiffeau  de 
fleur  de  farine  ;  faites  un  creux  dans  le  milieu  « 
dans  lequel  vous  mettrez  deux  livres  de  beurre 
frais.  Si  ce  beurre  eft  dur,  vous  le  manierez  au¬ 
paravant  pour  l’amollir.  Mettez-y  aufTi  trois 
onces  de  lei  écrafé  menu  Sc  un  demi  fetier  d’eau 
©U  environ.  Détrempez  votre  pâte  petit  à  petit 
çn  i’arrofant  d’un  peu  d’eau  tiède» 
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la  pltp  étant  bien  liée  ,  étende? -la  avec  le 
rouleau;  iette?  un  peu  de  farine  delTus &  dtïïbus , 
afin  quelle  ne  tienne  point  à  la  table.  Il  faut 
mettre^  plus  de  beurre  dans  cette  pâ  e  en  hiver 
qu  en  été  parce  que  le  froid  la  rend  plus  féche 
«  plus  difficile  à  manier.  Si  vous  voulez  la 
ren<,re  plus  fine  ,  mettez-y  trois  livres  dor 
beurre. 


f'afe  blanche  pour  les  tourtes  &  autre:  pâttjjertei 
qui [e- mangent  chaudes, 

P'enez  trois  livres  de  beurre ,  &  un  demi 
boilTeau  de  farine  ;  paîtriffez  votre  pâte  comme 
La  precedente,  fille  eft  bonne  i  faire  des  pâtés 
«ifintreede  veau,  pit^eonneaux  ,  béatilles  3; 
autres  a  manger  chauds. 


Pâte  feuilletée. 

Prenez  un  demi  quart  de  fleur  de  farine;  fat-* 
les  votre  pâte  avec  de  l’eau  froide  ;  mettez-y 
un  peu  de  fel  menu  ,  &  fi  vous  voulez  quel¬ 
ques  jaunes  d’œufs.  Maniez  le  tout  enl'embie  en 
l’arrofànt,  quand  il  cft  nécelTaire. 

^Quand  cette  pâte  efi  bien  liee  ,  enfbrte  qu’ello 
foit  mollette  ,  faites-en  une  malTe  que  tous 
laiflerez  repofer  une  demi-heure.  Après  ce  teins 
étendez- la  avec  un  rouleau  ,  environ  de  l’épaif- 
feur  d’un. pouce.  Votre  pâte  ainfi  étendue, 
éparpillez  deffus  ce  qii  il  faut  de  beurre  ,  au 
moins  une  livre  ;  pliez-la  en  double  de  manière 
que  le  beurre  foit  renfermé  dedans  ;  étendez- 
la  encore  avec  le  rouleau  &  faites  la  meme  chofe 
cinq  oufix  fois,  &  la  réduifez  enfin  àl’épailTeuc 
que  vous  jugerez  à  propos  ,  en  la  poudrant  de 
'farine,  afin  qu’elle  tienne  pas. 

Cette  pâte  propre  pour  les  pâtés  d’affietfe 
de  veau ,  de  pigeonneaux,  de  béatilles  &  autres 
Tgme  II,  y  14 
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à  manger  chauds.  Eli®  peut  auffi  fèrvir  à  faire 
des  tourtes  de  confitures ,  &  autres  pièces  de 
four, 

Pûte  demt-feuilletée. 

Si  l’on  ne  veut  faire  qu’un  demi  feuilletage  y 
il  n’y  a  qu’à  mettre  moins  de  beurre. 

Pdte  à  l’hiiHe. 

Faites  boùÜür  de  l’innie  fur  le  feu  jufqu’à 
ce  qu’elle  ne  faffe  plus  de  bruit.  Elle  aura  alors 
perdu  ce  qu’elle  a  de  défagrtable  dans  le 
goût.  Votre  huile  ainfi  apprêtée  ,  prene?.  un 
litron  de  fleur  de  farine;  mettez- y  trois  ou 
quatre  jaunes  d’œufs  ,  une  pincée  de  Tel  ,  de 
rhujie  à  diferétion  ,  &  environ  le  quart  d’un 
demi-fetier  d’eau  ;  rnélez  le  tout  enfcmble  & 
maniez  fi  bien  la  p.âte  qu’.elle  demeure  un  peu 
ferme  ,  d’autant  qu’elle  n’a  pas  la  même  force 
que  celle  ,  oii  il  entre  du  beurre. 

Quoiqu’on  employé  rarement  ceite  pâte  ,  il  y 
a  pourtant  des  perfonnes  «’iii  la  préfer-ent  à 
l’autre  ,  ôc  il  eft  bon  de  fc^avoir  la  manière  de  la 
faire. 

Pâte  croquante. 

Prenez  du  fucre  en  poudre  &  autant  de  farine  , 
quelques  blancs  d’œufs ,  félon  la  quantité  de 
votre  p,âre  &une  goutte  d’çau  de  fleurs  d’orange. 
Formez  votre  pâte  fur  le  tour  ,  qu’elle  foit  bien 
faite  &  point  trop  molle  ;  formez-en  une  abaifie 
aulfi  mince  que  vous  pourrez  ;  farinez  toujours 
bien  défions  en  frotant  avec  la  main.  Elle  s’é¬ 
tendra  prefque  d’elle-mcme,  après  quelques  coups 
de  rouleau.  Frotez  une  afliette  ou  une  tourtiere 
de  beurre  ;  mettez-y  votre  abaifie  ,  piquez-la 
avec  la  pointe  d’un  couteau  afin  qu’elle  ne 
gonfle  pas  au  four.  Faites-y  fccher  cctre  abaifie» 
éc  quand  elle  eft  cuite  dreiftz-la  clans  un  plat, 
yu  peu  avant  de  fervir  ,  paettez-y  votre  raar- 
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lîielade ,  abricots  ,  pêches ,  cedres  ou  autres 
firuits. 

De  cette  pâte  tirez  des  abailTes  bienmîrces, 
que  vous  découperez  proprement,  &les  faites 
fécher%ufour  fur  une aflfiette  beurrée,  de  peur 
qu’eljes  ne-s’y  attachent.  Quand  vos  alaiff  s  font 
ieches  ;  glace/.-les  fi  vous  voulez  ,  &  les  met- 
ïez  fur  vos  tourtes ,  &  fervez  pour  hntremets 

Pâte  d'am^tnies. 

Voyez  cet  article  au  mot  Amande^  où  l’on  dit 
la  manière  ce  la  faire  ,  &  les  ufages. 

Pâte  [eringiiée. 

Prenez  de  la  pâte  d’amandes,  pilez- la  dans 
un  mortier  avec  un  peu  de  c  cme  naturelle  & 
cu!tc  ,  palTez  -  la  a  la  feringue  ,  dt  la  fattes  frire 
en  grande  friture.  Râpez  du  lucre  par-deffus  & 
Servez  pour  Entremets. 

Pâte  d'amandeS’-  four  faire  des  tourtes  ou 
tarte  lit  tes. 

Prenez  de  la  pâte  o  amandes  defTcchée, 
(Voyez  au  mot  Amande.  )  Mette  i  h  dans  un 
mor|ier  avec  de  bon  beurre  frais  ,  de  l’écorce 
de  citron  vert  glacé,  quelques  autres  confitures , 
uupeude  fucre,  quatre  ou  cinq  jaune§  d’eeufs 
crus  ;  pilez  bien  le  tout  cnfemble.  Les  jours 
gras  vous  pourrez  y  mettre,  de  la  moelle  ds 
bœuf.  Servez  vous  de  cette  pâte  pour  des  tourtes 
ou  tartelettes. 

Pâte  à  faire  des  échaudés  aux  œufs. 

Voyez  au  mot  Echaudé ^  la  manière  de  faire 
C€tte  pâte. 

Pâte  de  fucre. 

Prenez  un  quarteron  de  fucre  en  poudre,  pafw 
fez-le  par  l’étamine  ;  mettez-le  dans  un  mor¬ 
tier  avec  un  blanc  d  œuf  8c  une  cuillerée  de  Jus 
de  citron  j  remuez  le  tout  cnfemble  doucement 

y  H  ij 
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jufqu’à  ce  que  le  fucre  commence  à  Ce  lier  ;  s’Ü' 
a  de  la  peine  à  le  faire  ,  ajoûtez-y  un  peu  d’eau 
de  fleurs  d’orange.  Battez-le  enfuiceavcc  le  pilon 
pour  le  réduire  en  pâte  ferme  ;  fervez'ÿ^ous-en 
pour  faire  des  abaiffcs  de  pâtilTerie» 

L’on  fait  aufii  de  la  pâte  à  demi  fucre  ^  en 
y  mettant  moitié  fucre  &  moitié  fleur  de  farine 
^ue  vous  incorporerez  bien  cnfemble» 

Pâte  à  frire  ou  à  l’Angloife. 

Prenez  un  peu  de  beurre  ,  du  lait  &  un  peu 
de  fel  lin  ;  mettez  le  tout  dans  une  calferole 
fur  le  feu.  Quand  le  lait  eft  prêt  à  bouillir , 
niettez.-y  de  la  farine  ,  &  la  delféchez  lur  le 
feu  comme  pour  les  petits  -choux.  Etendez-Ia 
enfuite  avec  le  rouleau  le  plus  mince  que  vous 
pourrez  ;  découpez-la  en  quarreaux  ,  faites-la 
frire  dans  de  l’huile  ;  glacez-la  avec  du  fucre, 
&  fervez  pour  rôt  à  collation. 

PATE’  ,  Artocreas  ,  carofarrea  crujla  tnclufa. 
On  en  fait  de  plufieurs  manières  ,  tant  en  gras 
qu’en  maigre.  Il  y  en  a  de  chauds  qu’on  fert 
pour  Entrée ,  a  de  froids  qu’on  fert  pour  En¬ 
tremets. 

fâté  chaud  en  gras  ou  Pâté  à  V Allemande  aux 
huîtres» 

Prenez  un  quartier  d’agneau;lardez-le  de  moyen 
lard  ;  formez  une  abaifie  de  pâte  à  demi  fine  ; 
dreflez  deffüs  le  quartier  d’agneau  ;  aflaifonnez  de 
fel ,  poivre  ,  mufeade,  clous,  laurier,  lard  pilé, 
Anes  herbes  &  ciboules.  Couvrez  d’une  abaifle  de 
même  pâte,  &  faites  cuire  au  four  pendant  trois 
heures. 

Pendant  qu’il  cuit  préparez  un  ragoût  d’huî¬ 
tres.  (  Voyez  au  mot  Huître  ,  la  maniéré  de 
faire  ce  ragoût.  )  Avant  de  fervir ,  tirez  votre 

f)âté  ;  jettez  le  ragoût  d’huître  dedans ,  apres 
’avoir  dégraiffé  »  recouvrez  &  fervei  chaude- 
saent. 
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Pâté  de  godiveau. 

Hachez  bien  menu  un  morceau  de  roiielle  de 
Veau, avec  de  la  graifle  de  bœuf  Si  un  peu  de  lard; 
metîcz-y  le  blanc  d’un  œuf  crud  ;  mêlez  bien  le 
tout  ;  aflaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  clous  ,  mus¬ 
cade,  fines  herbes  &  ciboules.  Faites  une  abailTc 
de  pâte  fine.  (Voyez  au  mot  Pare  ^  la  manière 
de  la  faire  )Mettez-y  votre  godiveau  ;  garnilTez- 
le  de  champignons  ,  trufes,  ris  de  veau  ,  crêtes, 
culs  d’artichaux,  morilles  &  andouillettes  à  l’ou¬ 
verture  du  milieu  ;  couvrez  de  même  pâte  ,  en 
laiCant  One  ouverture  au  milieu.  Dorez-le  & 
le  faites  cuire  deux  heures.  Quand  il  eft  cuit, 
Tnette7.-y  un  coulis  clair  de  veau  Si  de  jambon. 
(  Voyez  au  mot  Jamhon,  la  manière  de  le  faire,  ) 
&  fervez  chaudement. 

Pâté  d'ajjlette. 

Hachez  un  morceau  de  roüclle  de  veau  ,  avec 
grailTe  de  bœuf ,  comme  pour  le  pâté  précédent, 
avecmême  affaifonnement.Faitesune  abaifle  avec 
farine  ,  beurre  ,  œufs  ;  faites  enfortc  que  votre 
pâte  Toit  ferme  ;  mettez-y  votre  godiveau  garni 
comme  le  précédent  ;  faites  comme  un  petit 
dôme  du  même  godiveau  au  milieu  du  pâté  ; 
couvrez  de  la  même  pâte  ;  faites  qu’elle  foie 
bien  mince  :  dorez-le  ,  faites  cuire  pendant 
une  heure.  Quand  il  eft  cuit  fervez  avec  le 
même  coulis,  ou  bien  avec  un  jus  de  citron 
&  de  mouton. 

Pâté  à  la  Royale. 

Otez  la  peau  d’une  éclanche  de  mouton  , 
coupez-la  par  rouelles  ;  dreflez  votre  pâté  d« 
pâte  faite  avec  eau  chaude,un  peu  de  beurre  , 
farine  &  fel.  Mettez-y  votre  chair  de  mouton. 
'Vous  y  pouvez  mettre  des  filets  de  bœuf,  des 
perdrix  Si  des  ramiers  defofles  St  garnis  de 
lard  pilé  ,  champignons ,  trufes ,  morilles,  groffes 
crêtes  de  coq  ;  affaifonnez  de  lêl  ,  poivre,  muf- 
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cade  ,  fines  herbes  ;  nourriflez  bien  le  tout,  coS-ï 
vrez  d’une  abaiffe  de  même  pâte,  dorez  votr» 
pâté  ;  mettez  un  papier  autour  avec  une  ficelle,’ 
&  le  faites  cuire  huit  ou  dix  heures.  Quand  il 
eft  cuit ,  dégraidez  le  bien  ,  mettez-y  une  faufia 
hachée  'aite  avec  un  coulis  de  perdrix  ,  ou  bien 
frottez  le  fond  d’un  plat  d’une  cch2lotte;prefrez-|* 
un  jus  de  citron  ;  mettez  tout  dans  votre  pâté 

lervez  chaudement. 

Pâté  au  [ang. 

Dans  les  jours  que  l’on  tue  la  volaille  ,  con- 
fervez-en  le  fa ng  ,  feulement  un  verre;  aye* 
<les  filets  de  lièvre  &  de  veau  piqués  de  jambon 
&  de  gros  lard  ;  aflaifbnnez  de  fel  ,  poivre 
fines  herbes  «Sc  fines  épices  ;  mettez  ces  filets 
tremper  dansleûng.  Faites  un  godiveau  avec 
de  la  chair  de  poulet ,  de  la  chair  de  perdrix  , 
■quelriues  bons  morceaux  de  cuiffe  de  veau  ,  du 
lard  ,  de  la  moelle  ,  un  peu  de  graiffe,  du  per» 
fil ,  de  la  ciboule,  une  pointe  d’ail ,  des  trufes 
hachées  ;  le  tout  bien  aflaifonné  ,  bien  nourri  & 
bien  haché;  mettez  le  fang  dans  cette  farce  ^ 
6c  mêlez  bien  le  tout  enîemble. 

Faites  deux  pâtes ,  une  ordinaire  ,  l’autre  com» 
pofée  d'œufs  ,  de  beurre ,  fel  &  farine  ,  le  touC 
bie,n  manié  fans  eau  ;  faites-en  beaucoup  plus 
de  la  première  que  de  la  féconda  ;  faites  deux 
abaiiTes  médiocres  de  la  pâte  ordinaire  ,  &  deux 
petites  de  la  pâte  fine  ;  mettez  la  grande  abaiffe 
fur  du  papier,  la  petite  pa’r-deffus  ;  étendez  pro¬ 
prement  la  moitié  de  votre  godiveau  fur  les  deux 
abaiff  s  ;  rangez-y  enfuite  vos  filets,  mettes 
delTüs  le  refte  de  la  farce  ;  couvrez  de  bardes 
de  lard  ,  Sc  après  de  la  petite  abaiffe  ;  mouillant 
un  peu  la  grande  tout  autour.  Mettez  enfuite 
l’autre  grande  abaiffe  ;  façonnez  votre  pâté  ,  do- 
rez-le  d’un  œuf  3c  le  mettez  cuire  au  four  pen¬ 
dant  huit  ou  dix  heures.  Quand  il  efi:  cuit  ,  tirez» 
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ï(î ,  dégraiflez-le  bien  ,  ifittez  dedans  un  coulis 
de  perdrix  au  fang  ,  &  fervez  chau  dement  La 
viande  &  la  pâte  qui  font  dedans  fc  doivent 
«ianger  avec  la  fourchette. 

Tâté  à  la  cîbouJette, 

Faîtes  une  farce  ou  godiveau  avec  un  rnof- 
Ceau  de  tranche  de  boeuf  ou  de  v<”au  bien  tendre» 
graifle  de  bœuf  crue  3c  blanchie  ,  de  perfil  fle 
beaucoup  de  ciboules  ;  le  tout  bien  haché  ,  bien 
nourri  &  bien  affailTonné  de  toutes  fortes  de  fines, 
épices.  Mettez-7  un  peu  de  moelle  de  bœuf  , 
de  la  mie  de  pain  trempée  dans  du  jus,  quel¬ 
ques  morceaux  de  trufes  Sc  champignons  haches. 

Faites  deux  abaiiTts  de  bonne  pâte,  celle  d« 
deflus  affez  mince  ,  &  celle  de  defibus  plus  for¬ 
te.  Drefiéz  le  pâté  de  la  hauteur  de  trois  ou 
quatre  doigts  fur  du  papier;  mettez  la  farce 
dedans  ,  le  tout  bien  afTaifonné  Bi  bien  rangé. 
Couvrez  de  quelques  bardes  de  lard  tranches 
de  citron  ;  mettez  enfuite  l’autre  abaifie  ,  fa- 
çonnez-le  proprement ,  Bi  mettez  cuire  au  four. 
Quand  il  eft  cuit,  dégrailTez-le  ;  jettez  dedan* 
un  petit  coulis  ;  recouvrez  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

Vûté  à  l'Angîcifc. 

Prenez  de  la  chair  de  lièvre  ,  un  gift^ot  de 
mouton  bien  tendre  ,  &•  bien  dégraiiTé  ;  bâcliez 
bien  le  tout  avec  du  lard  cru  ,  de  la  moelle, 
un  peu  de  graifle  de  veau  ;  le  tout  bien  haché  , 
bien  nourri  &  bien  aflaifonné  de  toutes  fortes 
d’épices  douces  &  fines  herbes,  avec  quelque* 
champignons  &  triifes  hacliées  parmi. 

Faites  une  abaifle  d’une  bonne  pâ-e  ;  rr.ettcz 
votre  farce  dedans  ,  couvrez  de  bardes  de  lard 
&  enfuite  d’une  autre  abaiflTe  &  mettez  au  four. 
•Quand  le  pâté  eft  cuit,  ouvrez-le  ,  dégr-aiiTez- 
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le  bien  ;  mettez  dedans  un  coulis  de  perdrix ,  Si 
fervez  chaudement. 

Tâtéjîn. 

Faites  un  godiveau  avec  roiielle  de  veau  ^ 
graiffe  de  bœuf  &  lard  fondu  ,  Tel  poivre  , 
Inès  herbes  &  ciboules.  Faites  une  abaiffe  de 
pâte  feuilletée  en  forme  quarrée.  Mettez-y  vo¬ 
tre  godiveau  garni  de  culs  d’artichaux  ,  ehampi- 
gnf  ns  ,  crêtes  ,  ris  de  veau  &  trufes.  Couvrez 
d’une  abaiffe  de  même  pâte  ;  dorez  votre  pâté 
&  faites  cuire  pendant  une  heure.  Quand  il  eft 
cuit  ,  mettez-y  une  fauffe  blanche  &  jus  de 
Citron,  ou  verjus  de  grain  ,  en  fervant. 

Füté  drejfé  aii*blanc. 

Faites  une  farce  de  volaille  cuite ,  tetine  de 
Veau  &  lard  blanchi  ,  une  mie  de  pain  trem¬ 
pée  dans  de  la  crème  ,  perfîl,  ciboules ,  cham¬ 
pignons  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché ,  Tel 
Si  poivre  ,  deux  jaunes  d’œufs  pour  liaifon, 
Drelfez  le  pâté,  mettez  la  farce  dedans  &  fai¬ 
tes  euire.  Quand  le  pâté  eft  cuit  ,  tirez  la 
farce  ,  delayez-la  dans  un  blanc  de  bon  goût  j 
faites-la  chauffer  fans  bouillir  ;  remettez-la  dans 
le  pâté  avec  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  chau-; 
dement. 

Tâté  en  croujlade. 

Couriez  des  noix  de  veau  bien  minces  $ 
hachez  du  lard  &  de  la  graiffe  de  bœuf,  & 
la  faites  fondre.  Quand  elle  eft  fondue  , 
paffez-la  &  la  laiffez  refroidir  ;  fliites  une  farce 
de  toutes  fortes  de  foies  avec  une  livre  de  bon 
beurre  ,  &  la  graille  refroidie.  Pilez  le  tout 
dans  le  mortier  ,  &  aflaifonnez  de  fel ,  poivre  , 
un  peu  de  fines  herbes  ,  &  de  fines  épices. 
Faites  deux  abaiffes  de  pâte  fine.  (  Voyez  au  mot 
pâte  ,  la  maniéré  delà  faire.)  drcffez-en  une 
dans  une  tourtiere  ;  mettez  au  fond  deux 
tranches  4e  jambon  &  un  üt  de  farce ,  enfuit/t 
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une  des  noix  de  veau  ,  puis  deux  tranches  de 
jambon  ,  un  lit  de  farce  &  une  noix  de  veau  , 
ain/î  jufqu’à  la  fin  ;  couvrez  de  bardes  de  lard  , 
mettez-y  un  oignon  piqué  de  deux  clous  de 
girofle  ^  couvrez  de  1  autre  abaiffe  &  faites  cuire 
au  four  pendant  dix  heures.  Quand  le  plté 
eft  ♦uit  ,  faites  un  trou  au  milieu  par-deflus  ; 
renverfez-le  dans  un  plat  pour  le  dégrailfer  ; 
mettez  dedans  une  fauffe  hachée  ,  &  fervez  pour 
Entrée  ,  comme  les  autres. 

Pâté  de  rnacarotîts  à  l'Italienne. 

Faites  une  pâte  avec  des  ceufs,  un  peu  d’eau  , 
un  peu  de  lel ,  qu’elle  foit  ferme  ;  faites-en 
quatre  ou  cinq  abailTes  &  les  laiflez  fccher  ; 
coupez-les  en'uite  en  tailladins  grands  de  deux 
doigts.  Faites  cuire  ces  tailladins  un  demi 
quart  d  heure  dans  l’eau  boüillante  avec  du  fel  , 
&  les  egouttez  dans  la  paffoire.  Mettez  vos 
macaronis  dans  une  caflerole  avec  des  tranches 
de  jambon  bien  minces,  trufes  ,  champignons, 
nioèile  de  bœuf,  beurre  frais ,  canelle  en  poudre , 
parmefan  râpe,  jus  &  coulis.  Mélez-bien  le 
tout  enfèmble  ;  liez  une  pâte  brifée  à  l’ordinaire  ÿ 
beurrez  une  calTerole  ,  mettez-y  des  bandes  de 
cette  pâte  arrangées  à  votre  fantaifie  ,  une  abaille 
de  pâte  delTus ,  comme  une  timbale  ordinaire; 
mettez  dedans  votre  appareille;  recouvrez  d’une 
autre  abailTe  a  1  ordinaire  ,  &  faites  cuire  au 
four  une  heure  &  demie.  Quand  votre  pâté  efl 
cuit,  renverfez-le  dans  un  "plat  ,  faites-y  un 
trou  pour  y  mettre  un  jus  lié  de  bon  goût,  & 
fervez  chaudement. 

Outre  les  pâtes  chauds  ,  dont  nous  venons 
de  parler  qu’on  fert  pour  Entrée ,  il  y  en  a 
encore  plufieurs  dont  voici  la  lifle.  On  trouvera 
fous  les  aiiicles  particuliers  ,  la  manière  de  les 
faire. 
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Tdté  chaud  en  gras. 

Pâté  cbaucî  de  PerdriK  ,  voyez  PerdrtXi 
Pâté  chaud  de  Poulets ,  voyez  ,  Poulets 
Pâté  chaud  de  Pigeons  ,  voyez  Pigeon. 

Pâté  chaud  d’Allouette  ,  voyez  Allouetté,  # 
Pâté  chaud  de  cailles  ,  voyez  Caille. 

Pâté  chaud  de  grives  ,  voyez  Grive, 

Pâté  chaud  de  Faifan  ,  voyez  Faifan. 

Pâté  chaud  de  Dindons ,  voyez  Dîndonl 
Pâté  chaud  de  Lievre  ,  voyez  Ltevre. 

Pâté  de  Poulardes  delbflees  ;  voyez  Poularde: 
Pâté  d’un  foie  de  Veau  à  laPrincelIe,  voyeai 
Foie, 

Pâté  chaud  de  Langues  de  Bœuf,  voyez  Langue, 
Pâté  chaud  de  Poulets  à  la  crème  ,  voyez 

Pûté  chaud  de  Chapon  defoffé ,  voyez  Cka* 
pon. 

Pâté  chaud  de  Canard  ,  voyez  Canard. 

Pâté  chaud  de  Rouelle  de  Veau,  voyez  yeau» 
Pâté  chaud  de  Lapins  ,  voyez  Lapin, 

Pâté  cltaud  de  Beccaffes  ,  voyez  Beccajfe. 

Pâté  chaud  de  jambon  ,  voyez  Jambon. 

Pâté  chaud  de  Poitrine  de  veau  ,  voyez  Veau. 
Pâté  chaud  d’une  Eclanche  à  la  broche  ,  voyez 
Eclanche. 

Fâré  chaud  de  Langues  de  Mouton  ,  voyez 
Lahgiie. 

Pâté  chaud  de  Tendrons  de  Veau  à  ITcalienne  , 
voyez  Veau, 

Pâté  ftoid  en  gras. 

Pâté  de  Cerf  ,  voyez  Cerf. 

Pâ:é  froid  de  Chevreuil ,  voyez  Chevreuil. 

Pâté  froid  de  Sanglier ,  voyez  'éungliuv 
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î’âté  froid  de  tranches  de  Boeuf  ,  voyez  Bœuf. 
Pâté  froid  d’Eclanche  de  Mouton  ,  voyez  £■» 
clanche. 

Pâté  froid  de  Rouelle  de  Veau ,  voyez  Veau» 
Pâté  de  Lievre  froid  ,  voyez  Lievre. 

Pâté  froid  de  Poulardes ,  voyez  Poularde, 

Pâté  de  Lievre  defoifé  ,  voyez  Lievre. 

Pâté  de  Jambon  froid  ,  voyez  Jambon, 

Pâté  froid  de  Dindons  ^  voyez  Dindon. 

Pâté  froid  de  Canards,  voyez  Canard, 

Pâté  froid  de  Perdrix  ,  voyez  Perdrix, 

Pâté  froid  de  Faifan  ,  \oy erL-mfaifan. 

Pâté  froid  de  Beccaffes  ,  voyez  Beccajfe. 

Pâté  froid  de  Lapreau  ,  voyez  Lapreau, 

Pâté  froid  de  Lapins  ,  voyez  Lapin. 

Pâté  froid  d’Oifons  ,  voyez  Oijon. 

Pâté  froid  de  Sarcelles  ,  voyez  Sarcelle, 

Pâté  froid  d’Outarde  ,  voyez  Outarde, 

Pâté  de  Perigueux. 

Prenez  deux  livres  de  trufes ,  douze  foies 
gras  ,  trois  livres  de  panne,  perfil,  ciboules, 
champignons  hachés  ;  dreflez  un  pâté  de  la  hau¬ 
teur  d’un  pâté  à  la  ciboulette  ;  mettez  dans  le 
fond  de  la  panne  hachée  ,  mettez  delTus  une 
couche  de  trufes  coupées  en  tranches  ;  a(iai- 
fbnhez  de  Tel  fin ,  fines  épices  mêlées  &  fines 
herbes  ;  remettez  par-delTus  une  couche  de 
panne  ,  &  enfuite  des  foies  gras  coupés  par  ' 
moitié;  alTaifonnez  de  fel  ,  fines  épices  mê¬ 
lées  ,  perfil  ,  ciboules  ,  champignons  hachés  ; 
continuez  ainfi  jufqu’à  la  fin  ,  que  la  dernière 
couche  foit  de  panne  ;  couvrez  de  bardes  de 
lard.  Finifiez  le  pâté  à  l’ordinaire; faites- le  cuire. 
•Quand  il  eft  cuitjfervez-le  froid  pour  Entremets. 

Pâté  en  ÿot. 

Prenez  tous  les  filets  d’un  gigot  de  mouton  , 
<l€fix  d’un  lievre,  d’une  perdrix  ,  une  noix  de 
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veau  ,  &  une  demie  livre  de  jambon  ;  bachcTî 
bien  le  tout  entèmble  avec  champignons  ,  fel  ) 
poivre  ,  mufcade,  perfil,  ciboules ,  échalottes  , 
fines  épices.  Quand  cela  eft  bien  haché  &  mêlé 
enfernble  ,  ajoûtez-y  quatre  livres  de  lard  coupé 
en  dés  &  hx  jaunes  d’œufs;  ajoûtez-y  les  blancf 
foiiettés  &  une  poignée  de  piflaches  échaudées* 
Garniflez  enfuiteune  marmite  de  bardes  de  lard» 
mettez-y  votre  hachis, recouvrez  comme  delTous# 
Fermez  la  marmite  d’une  feuille  de  papier  » 
&  de  fon  couvercle  ;  faites  cuire  l’efpace  de 
vingt  quatre  heures  à  petit  feu.  Quand  le  tout 
eft  cuit,  lailTez-le  refroidir  ,  ôtez-en  les  bar¬ 
des  de  lard  ,  drelTez-le  dans  un  plat ,  &  fervez 
peur  Entremets. 

On  en  fait  auHi  par  tranches  pannées  &  grilleés 
pour  Entremets. 

Fate  en  pot  d’ une  autre  mantere. 

Hachez  &  mêlez  enfernble  quatre  livres  de 
tranches  de  boeuf,  un  gigot  de  mouton  ,  deux 
perdrix  ,  deux  livres  de  porc  frais ,  trois  livres 
de  graifie  de  bœuf  ,  demi  -  livre  de  trufes 
vertes  ,  quatre  livres  de  lard  coupé  en  dés  » 
trois  livres  de  jambon,  airaifonnés  de  fel,  poivre» 
fines  herbes  &  fines  épices;  ajoûtez-y  deux  ou 
trots  œufs  ;  un  coulis  de  deux  perdrix.  Foncez 
une  rnarmité  de  bardes  de  lard  ,  &  tranches 
de  veau  battue  ;  mettez  votre  hachis  deflus. 
Mettez  même  chofe  deffus  que  delTous.  Fermez 
bien  la  marmite  de  fon  couvercle  &  faites  cuire 
à  petit  feu  pendant  quinze  ou  vingt  heures. 
Quand  le  pâté  efl  cuit ,  laiflez-le  refroidir  dans 
fa  braife  ;  ôtez  les  bardes  de  lard  &  les  tran¬ 
ches  de  veau  ;  drelTez-le  dans  un  plat  &  fervez 
froid  pour  Entremets. 

Tâté  de  poiron. 

Pour  faire  un  pâté  de  poiflbn  en  maigre  ' 
faites  un  godiveau  de  même  que  la  farce  4e 
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poifTon  ,  excepté  les  jaujies  d’œuts  &  l’omelette 
que  vous  en  pouvez  exclure  ;  du  refte  Scz 
des  champignons  &  des  trufes  de  meme  Après 
.avcr  fa,t  la  pâte  &  Jreifé  le  Fâ,é,  „"«ea 

.outeMorf  l  ga7„f  ^ 

de  P='‘B  morcceaux.Mettea  le  relie' 

cu^:;"ccul/‘^df ctnTpiroU 

ragoût ,  &  fervir  chaudement.  ’  ’“® 

n  trouvera  la  maniéré  de  faire  les  pâtés 
Pâté^doT^^i  ^^us  leurs  noms, 

1  ate  de  Turbot,  voyez  7im^or. 

ate  de  Kougets  ,  \oyez  Rougets, 

l4  é  d^A^»  *’? 

7  ,  voyez  Anguille. 

I  ate  de  Barbots  ,  voyez  Barbot. 

1  ate  de  Macreufes  ,  voyez  Macreurç, 

J f  ^  J  ^'^turgeon  ,  voyez  Eturgeon. 

1  ate  de  Soles  ,  voyez  Sole, 

Pâté  de  Lamproie  ,  voyez  Lamproie, 

pt^d^  ^  l’Angloife  ,  voye  Lamprok^ 

I  ate  de  Truites  ,  voyez  Truite.  ^ 

Pâte  de  Thon  ,  voyez.  Thon. 

Pâte  de  Brèmes  ,  voyez  Brême. 

Ptâé  de  Brochet ,  voyez  Brochet. 
raté  de  Saumon  ,  voyez  Saumon. 

TT  I  en  niaie-re 

tan^«  dl  '•■anguiiie  avec  des  lai. 

tances  de  carpes  ,  &  ch.irapig„ons  i  demi 
cuits  dans  une  caferole;  alTaiionnea  de  fe” 

«"«.''r^bes,- faites  fond,; 
de  bon  beurre  ,  la  moine  autant  qu’il  y  a  de 

iwtins  ;  faites  une  pâte  feuilletée  pour  vqs  pâtés. 
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que  TOUS  ferez  cuire  dans  une  tourtière,  ou  au 
four  ;  mettez-y  un  jus  de  citron  ou  verjus  de 
grain  en  fervant  pour  Entremets,  ou  pourgar, 
iiitwire  de  plats  d  Entrées, 

Petits  fatés  d' huîtres  à  Vécatlk* 

Faites  un  hachis  de  laitances  &  de  chair  de 
carpes  ,  de  tranches  de  brochet  ,  de  chair 
d’anguille  ;  afTaifonnez  le  tout  de  fel ,  clou  battu  , 
g:  vin  blanc  ;  enveloppez-en  vos  huîtres  ,  dont 
vous  mettrez  une  dans  chaque  petit  pâté  ,  avec 
un  peu  de  bon  beurre  frais.'  Faites-les  cuire  & 
fervez  chaudement  pour  Hors-d’œuvre ,  ou  pou^ 
Garniture. 

Petits  pâtés  à  la  Mazarine  engras. 

Hachez  de  la  rouelle  de  veau  avec  de  îa 
grailfede  bœuf,  perfil ,  ciboules  ,  champignons, 
trois  œufs  entiers  ,  un  demi-fetier  de  crème  , 
fel ,  poivre  ;  faites  ainfî  le  godiveau.  Ayez  de 
la  pâte  feuilletée  bien  mince ,  que  vous  cou¬ 
pez  par  petits  morceaux  ;  mettez  du  godiveau 
deflus  '■)  couvrez  d’un  pareil  morceau  de  pâte  ; 
appuyé/  légèrement  les  doigts  defius,  pour  qu’ils 
fe  collent  l’un  à  l’autre  ;  dorez  les ,  faites-les 
cuire  ,  &  les  fervez  fertant  du  four. 

Petits  pâtés  çt  VEfpagnole. 

Prenez  un  morceau  de  lard  ,  un  petit  morceau 
de  veau  ,  &  un  blanc  de  poulet  ;  faites  blan¬ 
chir  le  tout  dans  la  marmite  ;  hachez-le  bien 
menu  &  affaifonnez  de  fines  épices  ;  pilez-le 
encore  dans  un  mortier;  ajoûtez-y  un  peu  d’ail 
gc  de  rocambole.  Formez  des  al  ailTes  d’une 
pâte  fine  ;  mettez  deiTus  de  votre  hachis  ;  cou¬ 
vrez  d’une  autre  abai fie  ;  faites  cuire  vos  petits 
pâtés.  Iis  vous  fervirom  pour  garnir  ou  pouf 
Hors-d’œuvre. 
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Peths  fdtés  de  foies  gras  aux  tnifes. 

Piquez  des  foies  gras  de  trufes  faites  une 
farce  d  autres  toies  gras  ;  drelTez  de  r.etits  pâtés 
de  requcie  mettez  de  cette  farce  au  fond  ,  un 
morceau  de  tore  gra,  delfus  ,  .  une  tr.,f]  de 
chaque  cote  ;  recouvrez  de  farce  enfuite  d’une 
abaiHe  j  dorez-les  &  les  mettez  au  "bur.  Ouand 
ils  lont  cuits  ,  découvrez  les  ,  metêez  une  pe¬ 
nte  elTence  dedans  &  fervcz. 

On  en  peut  faire  de  ris  de  veau  piques ,  de 
trufes,  de  foies  ,  de^  lottes,  de  laitances  de 
Carpes  ,  lardes  de  trufes. 

r  ecrezi/cs. 

Faites  blanchir  des  écreviifes  ;  pii  z  les  coquîî- 

coquilles 

pilees  dans  une  caiferole  ,  avec  trois  quarterons 
de  beu.re  ,•  faites-les  bien  bouillir  pendant  une 
demi-heure  ;  paflez-les  enfüite  dans  une  fer- 
^netee  a^torce  de  brUs  ,  pour  en  exprimerle 
beurre  d  ecreviffes  ;  mettez  dans  ce  beurre  d’é- 
crevilles  plein  les  deux  mains  de  rnie  de  pain  , 
que  vous  délayez  dans  de  la  crème ,  avec  un 
peu  de  rel,^Dn  peu  de  lafran,  dix  ou  douzs 
jaunes  d  œuts.  Dclayez  bien  le  tout  enfemble  ; 
faites  un  ragoût  de  ris  de  veau  ,  champignons 
petits  œufs,  queues  d’écrevilTes  ,  culs  d’arti- 
chaux,  le  tout  paffe  dans  la  calTerole  &  lié  de 
coulis  ,  une  tranche  de  jambon  ,  &  fini  de  bon 
gour. 

Prenez  des  cartes  coufez-en  deux  enfemble 
parles  deux  bouts;  faites-ies  joindre  par  les  deux 
bouts  en  rond  ;  faites-leur  un  fond  d’une  autre 
carte  que  vous  collez  avec  un  œuf  battu  ;  faites 
les  feener  pour  que  cela  tienne'bien.  Beurrez- 
les  avec  du  beurre  affiné  ;  mettez  de  votre  faroe 
au  fond  &  autour  de  ces  cartes  ;  uniffiez  avec 
de  lœuf  battu  jrempliirez  le  dedans  de  votre 
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ragoût ,  couvrez  de  la  même  farce  ,•  unilTez  avec 
un  œuf  battu  &  faites  cuire  au  fourmodcrcment 
chaud.  Quand  ils  font  cuits  tirez-les  des  mou-* 
les  de  cartes  ,  &  les  fervez  à  fec. 

Petits  pâtés  d’EcrevrJTes  àâune  autre  façon.  ^ 

Faites  cuire  des  écrevifles  dans  de  l’eau  lalee 
épluchez,  les  queues  &  les  grolTes  pâtes  que 
vous  mettrez  à  part.  Faites  le  beurre  dlecrevilles 
Comme  on  vient  de  le  dire  ,  ou  bien  voyez  au 
mot  Ecrevtjfes.  Hachez  une  partie  des  queues 
d’écrevifles  avec  un  morceau  de  chair  de  carpe 
ou  autre  poiffon  plus  fin.  (  Si  c’eft  en  gras  vous 
en  ferez  un  godiveau  avec  un  ris  de  veau  & 
bon  affaifonnement,  champigons  hachés  ,  perfil 
ciboules ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ,  quelques 
jaunes  d’œufs  crus ,  mie  de  pain  trempée  dans 
du  lait,  &  du  beurre  d’écrevilfes  qui  rend  la 
couleur  rouge.  )  Faites  des  ahailfes  de  pâte  feuil¬ 
letée  ou  de  pâte  à  l’Efpagnole,  que  vous  mettez 
dans  des  tourtières  ;  mettez  au  fond  un  peu 
de  godiveau  &  deux  queues  d’écrevilfes  en¬ 
tières  delTus  ;  couvrez-les  d’un  peu  de  godiveau 
&  enfuite  d’une  autre  abaiffe.  Quand  vos  pâtes 
font  faits  ,  dorez-les  avec  du  beurre  rouge  d’é¬ 
crevilfes  ;  faites  -les  cuire  au  four  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Si  c’eft  un  jour  gras  vous  ferez  la  farce  de 
delTous  de  moelle  ,  &  celle  de  dellus  d  ecrcvilfes  j 
remplilfez-les  avec  des  œufs  d’écrevilfes ,  &  faites 
cuire  de  même  au  four  pour  Entrée ,  Hors-d’œu¬ 
vre  ,  ou  Garniture. 

Petits  fâtés  drejfés  au  blanc. 

Dreffez  vos  petits  pâtés  rempliffez-les  d’une 
farce  faite  avec  delà  volaille  cuite,  graifîe,  tétitre 
de  veau  ,  lard  blanchi,  une  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème.  Tel,  poivre,  crème  ,  une  ciboule 
cinq  jaunes  d’œufs  pourliaifon.  Quand  ils  font 
remplis  de  cette  farce,  couvrez-les  d’une  autre 

abailfe. 
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abaifle.  Quand  ils  font  façonnés  &  dorés ,  faites- 
cs  cuire  au  four.  Quand  ils  font  cuits  tirez- 
>  Otez  la  farce  qui  eft  dedans  ;  mettez-la 
dans  une  caflerole  avec  un  coulis  blanc.  (  Voyez 
au  mot  Coulis,  la  maniéré  de  le  faire. )  Délayez 

boumir 

tjouijiir ,  &  la  remettez  dans  les  pâtés. 

Quand  on  n’a  point  de  coulis  on  fait  une 
î  aifon  avec  de  la  crern»  &  des  jaunes  d’œufs 
aaMS_  Ia,uei!.  on  délayée  ia  farce  de  là 
maniéré  que  dans  le  coulis. 

On  ne  finiroit  point  fi  l’on  voulolt  donner 
h  manière  de  faire  les  dilTérentes  fortes  de  petits 
pâtes  ,  ce  qu’on  a  dit  fuffit  pour  faire  conmr  n 
dre  la  maniéré  de  faire  les  autres 
PATISSERIE,  préparatioTde  pâte  avec 
plufieurs  alTaifonnemens  des  viandes!^  On’trouve 

?en  fa^r"'  " 

On  peut  dire  en,général  que  l’on  ne  doit 
point  s  accoutumera  l’ufage  des  patilleries,  non 

feu lement  parcequ’eJles  fontprefque  toutes  pé- 

fantesfur  1  eftomac  &  difficiles  à  digérer  ■  m^ais 
encore  parce  qu’il  faut  toûjours  préférer  autant 

«mpcféf"'  ’ 

onflïr  i"  ‘'P’"’  ^  *"  aira!roBneme.is 

que  1  on  y  prod.gue  pour  l’ordinaire  ,  pour  en 

■  M  ■  l  F"!  ’  '«'^-neraent  préi„di- 
cablesa  la  f.n.e  R.en  n’eft  plus  capable’^ d’-iu,,. 

raer  le  fang  &  les  humeurs  comme  on  l’a  dît 
dans  f  lulTeurs  endroits.  Il  eft  donc  de  la  pru- 
dence  d  en  fai-e  rarement  iilàge.  ^ 

•  l'crficum  ,  fruit  du  pécher, 

prefque  fÿerique  ,  couvert  d’une  laine  courte 
remplie  d  une  chair  fuccuJante  fort  agréable  ! 
fîllonnee  dans  tolite  fa  longueur  ,  &  qui  n-u- 
perme  un  noyau  creufé  de  folles  affez  profooidw, 
Ton3£  II,  *  2;  X 
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dans  lequel  ôn  trouve  pour  l’ordinaire  une  aftiail^ 
de  oblongue. 

Plufieurs  Auteurs  ont  rejetté  les  différente* 
efpéces  de  pêches,  comme  contenant  un  fuc 
extrêmement  nuifible  à  l’eftomac  ;  de-la  vient 
qu’ils  confeillent  de  les  manger  au  commence¬ 
ment  du  repas  ;  &  de  boire  du  vin  par-deffus. 
Mais  il  n’cft  pas  vraifemblable  qu’un  fruit  auiS 
■favoureux  &  aulTi  délicieux  ,  dont  il  fembla 
que  la  nature  nous  ait  récommmandé  le  choixy 
en  Je  rendant  le  plus  agréable  de  tous  les  fruits 
d’été ,  foit  auflî  mal  fain  que  ces  Auteurs  le 
prétendent.  On  peut  alTurer  malgré  leur  autorité 
que  les  pêches  font  bonnes  pour  l’eftomac,  pour 
lâcher  le  ventre  ,  &  qu’on  ne  peut  rien  manpc 
de  plus  innocent,  Cela  n’empêche  pas  qu’oa 
■lie  doive  être  très  circonfpeéf  dans  1  ufàge  &  dans 
le  choix  de  cette  efpéce  de  ce  fruit. 

Ce  que  Galien  &  d’autres  ont  dit  des  mauvais 
«■ffets  des  pêches,  doit  s’entendre  de  celles  qui 
cm  leur  chair  extrêmement  molle  ;  car  il  ^en 
eft  tout  autrement ,  dit  Amatus ,  de  celles  qu’on 
appelle  dureaux  ,  péchés  dont  la  chair  eft  dure 
&  ferme  ,  qui  jettent  une  odeur  tout  fait 
agréable,  fortifiante  ,  &  propre  pour  ranimer 
les  efprits  ;  car  ces  dernieres  ont  une  faveur  dé- 
lîcieufe  ,  mélée  d’une  certaine  auftérité  qui  plak 
à  i’eftomac  &Je  fortifie. 

Les  pèches  confites  font  extrêmement  agr^a- 
ahles  aux  malades  ,  fus-tout  à  ceux  qui  font  al¬ 
térés  &  qui  ont  la  langue  féche  ;  car  elles  for¬ 
tifient  &  rafraîchiffent  en  même  tems ,  &  par¬ 
la  elles  font  extrêmement  lâlutaires  dans  les  ma¬ 
ladies  ohaudes. 

Comme  les  pêches  font  d’une  fubftance  molle 
&  humide  ,  elles  fe  corrompent  aifément  dans 
les  premières  voies  ,  elles  y  excitent  des  vents 
des  vers.  Elles  lont  plus  falutaires 


PEC,  P  ne 

Il  on  les  mange  avec  du  lucre  ;  parce  que  Je 
luc^  corrige  &  raréfié  ieur  phieguie  vicieux. 

_  On  mange  ordiftairement  les  pêches  clans  du 
Vin  ,  Si  comme  le  vin  perd  prefque  toute  fa 
torce  quand  elles  y  ont  trempé ,  cette  circonflance 
’^voit  ^donne  lieu  aux  Anciens  de  croire  eue  ce 
tuit  etoît  mauvais  ,  Si  quhl  dépofoit  dans  le 
vm  une  certaine  qualité  maligne.  Mais  ils  ne 
failoient  pas  attention  que  la  pèche  étant  d’une 
nature  poreufe  Si  f'pon.2ieure ,  elle  abfcrbe  les 
efprits  du  vin&  le  rend  aqueux  ,  fans  lui  com-= 
muniquer  cette  prétendue  malignité. 

pêches  conviennent  en  tems  chaud  aux 
qeunes  gens  bilieux  &  fanguins  ;  mais  elles  font 
nuifibles  aux  vieillards ,  aux  phlegmaîiques  &  à 
•Ceux  qui  ont  l’eftomac  foible. 

On  doit  les  choifir  d’une  odeur  aaréable 
d  une  chair  mocüeufe  ,  fucculante  ,  vineufè  , 
■qui  foient  bien  colorées  ,  bien  mures  ,  &  qui  fc 
Jeparent  aifément  de  ieur  noyau, 

Kenoud  afhare  que  pour  connoirre  de  quelle 
couleur  la  pêche  eft  en  dedans  ,  il  n’y  3  qu’à 
•examiner  celle  de  fa  peau  ;  car  la  chair  de  k 
pêche  eft  rouge  ,  ft  i_a  peau  eft  rouge  ;  elle  eft 
jaunatre  ft  la  peau  eft  jautiatre  ,  Si  de  dtftérentsr 
«ouleurs  ft  la  peau  eft  de  difFérentes  couleurs. 

Il  y  a  plufteurs  fortes  de  pêches  que  nous  al¬ 
lons  dctatlicr  en  peu  de  mots  ,  avec  leurs  prin¬ 
cipales  qualités. 


L’avant  pêche. 

La  pêche  de  Troie. 

La  pêche  Alberge 
jaune. 

La  petite  Pavie  al- 
berge  jauae. 

La  Magdelaine  blan- 
«loc. 


La  pêche  Albergs 
violette. 

La  petite  Pavie  Ai- 
berge  violette. 

La  Bourdin. 

I  a  Drufelle. 

La  pêche  Cerîfe*. 
LaChevreafe, 

. 
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La  RolTane. 

La  Pavie  roflane. 

La  Perfîque. 

La  Violette  hâtive. 

La  Violette  tar¬ 
dive. 

La  Belle-garde, 

Le  Brugnon  violet. 

La  Pourprée, 

L’Admirable, 

La  Magdelaine  rou- 

ge* 

La  Mignone. 

La  pèche  d’Italie, 

Le  Pavie  blanc, 

La  Nivette. 

La  pèche  de  Pau. 

La  blanche  d’Andil- 
li. 

La  pèche  violette  hâtive  eft  la  meilleure  de 
toutes.  C’eft  elle  qui  a  la  chair  la  plus  agréable 
&  la  plus  parfumée  ,  celle  qui  a  le  goût  le 
plus  vineux  &  le  plus  relevé.  Elle  n’eft  guère 
groffe. 

La  pêche  admirable  aprefque  toutes  les  bon¬ 
nes  qualités  qu’on  peut  fouhaiter  ,  &  n’en  a 
point  de  mauvaifes.  C’eft  une  des  plus  greffes  & 
des  plus  rondes.  Elle  a  le  coloris  beau  ,  la  chair 
ferme  ,  fine  &  bien  fondante.  Elle  *a  le  noyau 
petit  &  n’eft  point  fujette  A  être  pâteufe. 

La  mignone  eft  la  plus  belle  pêche  qu’on  puiffe 
voir  ;  elle  eft  très-groffe  &  très-rouge  ,  faliné 
&  ronde.  Elle  mûrit  des  premières  de  la  faifon  ; 
elle  a  la  chair  fine  &  bien  fondante  &  le  noyau 
très-petit  :  mais  fon  goût  n’eft  pas  toujours  dçs 
plus  relevé. 


La  Narbonne. 

La  Groffe  jauné  ha-4 
tive. 

La  Groffe  jaune  tari 
dive. 

La  pêche  Royale. 

La  Jauneliffe, 

Le  gros  Pavie  rouge.’ 

Le  gros  Pavie  jaune. 
Le  petitPavie  jaune  ou 

Pavie  de  Saint  Mar¬ 
tin. 

Le  Brugnon  jautflS 
liffé. 

Le  Brugnon  violet 
tardif. 

La  pêche  à  Tétin. 

La  Sanguinolc. 
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La  belle  chevreufe  ne  le  cède  guère  à  aucune 
autre  en  groffeur ,  en  beauté  de  coloris  ,  en 
chair  fine  >  &  fondante  ,  en  abondance  d’eau 
fucrée  &  de  bon  goût.  Le  feul  défaut  qu’elle  ait 
eft  d’être  un  peu  pâteufe  ;  mais  cela  n’arrive  que 
quand  elle  eft  trop  mûre  ,  ou  que  l’été  a  été 
peu  chaud  &  peu  fec. 

La  pêche  nivelle,  autrement  la  veloutée,  eft 
encore  une  très-belle  pêche ,  très  grolTe ,  bien 
colorée  en  dedans  &  en  dehors,  la  chair  eft  d’un 
bon  goût ,  &  fon  eau  d’un  fuc  excellent. 

La  pourprée  eft  une  pêche  aifée  ,  grolTe,  d’un 
rouge  brun ,  dont  la  chair  eft  pénétrée.  Elle 
a  la  chair  fine  &  le  goût  relevé. 

La  perfique  eft  d’un  très-bon  goût  ;  elle  eft 
longuette  ,  Je  noyau  a  la  même  figure  ,  &  la 
chair  eft  peu  colorée. 

La  pêche  de  Troie  eft  fort  colorée  &  ronde, 
avec  une  très-petite  tête  au  bout. 

L’Amirable  jaune  tardive  eft  aufti  nommée 
Pêche  d’abricots,  &  fandalie  ;  elle  eft  un  mer- 
iieoton.  Elle  refl'emble  entièrement  par  (a  figure 
&  par  la  grolTeur  à  la  pêche  qu’on  nomme 
limplement  admirable  :  mais  elle  en  eft  diffé¬ 
rente  par  le  coloris  jaune  de  fa  peau  &  de  la 
chair ,  &  par  la  qualité  de  Ibn  eau  ,  qui  n’eft 
pas  d’un  fi  bon  fuc. 

La  Violette  tandive ,  autrement  pêche  mar¬ 
brée,  eft  d’un  goût  agréable  &  vineux,  quand 
elle  eft  bien  mûre.  Elle  vient  un  peu  plus 
greffe  que  la  violette  ordinaire ,  &  ne  colore 
pas  fi  univerfellement  qu’elle ,  d’où  vient  qu’on 
lui  a  donné  cet  autre  nom  de  marbrée ,  parce 
que  fouvent  elle  n’eft  que  foüettée  d’un  roupe 
violet. 

La  Bourdin  a  une  partie  des  bonnes  qualités 
des  autres  pêches.  Elle  eft  fuflfilamment  gruffe  , 
ronde ,  bien  coiorée.  Sa  chair  eft  excellente  & 
d’un  bon  fuc. 
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La  pêche  d'Italie  efl  un-e  efpece  de  perfiqire 
hâtive  ,  &  reflemble  en  tout  à  la  perlique  or¬ 
dinaire  par  fa  groiieur  qui  eft  médiocre  ,  par  là 
figure  qui  eft  longuette  ,  avec  une  tête  au  bout, 
par  Ton  coloris  qui  eft  d’un  bel  incarnat ,  par  fon, 
hon  goût ,  par  fa  chair  quîeft  d’un  fuc  relevé  ,  & 
par  fon  noyau  qui  eft  petit, 

La  Roflane  reftembie  en  groïïeur  &  en  figure 
à  la  Bourdin  ,  &  n’en  eft  dilFérenté  que  par 
la  couleur  de  la  peau  &  de  la  chair  ,  celle-ci 
l’ayant  jaune.  Elle  eft  d’un  fort  bon  goût  &  n’a 
point  d’autre  défaut  que  d’avoir  un  peu  de 
penchant  au  pâteux  :  mais  pour  prévenir  cela  , 
ïl  ne  faut  pas  la  lailTer  tant  mûrir. 

L’Alberge  rouge  eft  d’un  goût  vineux&  relevé, 
fi  on  la  laiffe  bien  mûrir  ,  autrement  elle  a  la 
chair  dure  ,  elle  demande  plus  de  maturité  que 
les  autres.  Elle  eft  delà  groffeur  de  la  pêche  de 
Troie  St  lui  refîemble  affez,  finon  qu’elle  eft  plus 
■colorée.  Son  feul  défaut  eft  de  n’être  pas  gro.Te. 

La  Magdelains  rouge  qui  eft  la  même  que 
la  double  de  Troie  &  la  paifanne  ,  eft  ronde 
plate,  camufe  ,  extrêmement  colorée  en  dc'bcrr, 
incdiocremenr  en  dedans  ,  paflablenaent  gro/Te. 
La  chair  en  eft  fine  &  le  goût  aS'ez  bon  ;  mais 
elle  n’approche  pas  du  mérite  de  celles  dont 
îious  avons  parlé. 

La  Belle-garde  eft  une  très-belle  pêche,  un 
peu  plus  haiive  &  un  peu  moins  colorée  que 
TAd, riirable.  Elle  a  la  chairunpeu  plus  jaunâtre 
ôc  le  goût  un  'peu  moins  relevé. 

Le  Pavie  blanc  ne  diffère  environ  de  la 
Magdelaine  blanche,  que  parle  déhors  ;  ce-n’eft 
qu’en  le  mangeant  &  en  l’ouvrant  qu’onle  trouv» 
Pavie,  c’eft-à-dire  une  chair  ferme,  tenant  att 
noyau  ,  &  affez  de  goût  quand  il  eft  bien  mur. 

Le  Pavie  rouge  de  pompone ,  eft  d’une  groffeur 
&rprenante  ,  ayant  quelquefois  Jüfqu’à  treize 
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©a  quatorze  pouces  de  tour ,  8c  étant  du  plus 
i)eau  coloris  du  monde. 

Compote  de  pêche. 

Prenez  des  pêches  qui  ne  foient  pas  parfaite¬ 
ment  mûres  ;  pelez -les  &  ôtez  le  noyau  ;  pafTez- 
îes  à  l’eau  fur  le  feu  ^  faites-les  bouillir  jufqii’à 
ce  qu’elles  montent  &  qu’elles  s’amolliil'ent. 
Tirez-les  enfuite  &  les  jettez  dans  de  l’eau 
fraîche.  Après  cela  mettez-lesau  fucre  clarifier; 
LailTez-les  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elles  n’écument 
plus  ;  tirez-les  &  fervez  chaudement. 

Si  les  pêches  font  tout  à  fait  mûres ,  pelez- 
les  proprement ,  ôtez  le  noyau  ,  mettez-les  par 
quartiers  dans  un  plat  de  terre  ou  une  calferole 
poudrée  de  lucre  dans  le  fond, avec  de  l’écorce  de 
citron  confite  hachée  ,  &  faites  cuire  le  tout  au 
four.  Quand  elles  font  cuites ,  poudrez-les  de 
fucre  ;  faites  leur  prendre  couleur  avecla  pelle 
rouge  ;  dreffez  votre  compote  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Marmelade  de  pêches. 

Cette  marmelade  fe  fait  fuivant  la  méthods 
générale  ,  qu’on  trouvera  au  moz  Marmelade.  Il 
feroiî  inutile  de  répéter  ici  ce  qui  eft  marqué 
dans  cet  endroit. 

Pêches  au  liquide. 

Prenez  des  pêches  un  peu  vertes;  pelez-Ies, 
ôtez  les  noyaux  ;  mettez-les  à  mefure  dans 
l’eau  fraîche  ;  faites-ies  enfuite  bouillir  à  petit 
‘feu  dans  d’autre  eau  ,  &  quand  elles  com¬ 
mencent  à  verdir  ,  ôtez-les  de  deffus  le  feu  & 
les  lailTez  refroidir  pour  les  mettre  enfuite  dans 
de  l’eau  fraîche. 

Faites  cuire  du  fucre  à  perlé  ;  mettez -yiras 
pêches  bien  égouttées  de  leur  eau  ;  faites-ies 
bouillir  &  les  écumez  bien.  Otez-les  après  de 
deflu;  le  feu  &  les  laiffez  refroidir.  Quand  elles 
:ijpn£  froides.,  ramettez-ies  encore  fur  le  feu  % 
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îaiffez-les  boiiillir  jufqu’à  ce  que  le  lyrop  en 
Toit  cuit  à  perlé  ;  cela  fait,  tirez-les  &  les  drel- 
Tez  dans  des  pots. 

Au  lieu  de  les  peler,  vous  pouvez  les  palTec 
à  la  lefïïve  ,  comme  les?  abricots  verts.  Conful- 
tez  cet  article  au  mot  Abricot. 

Pèches  mûres  au  liquide. 

Prenez  des  pèches  à  moitié  mûres  ;  pelez-Ies, 
ôtez-en  le  noyau  ;  palT'ez-les  à  l’eau,  fur  le 
feu  pour  les  blanchir.  A  mellire  qu’elles  mon- 
lent  ,  tirez-les  avec  l’écumoire  ;  rafraîchiffez- 
les  à  l’eau;  égouttez  les ,  mettez-les  au  fucre 
clarifier ,  dans  lequel  vous  les  ferez  boüillir 
jufqu’à  ce  qu’elles  n’écument  plus.  Otez  foigneu- 
fement  cette  écume ,  &  lailTez  repofer  votre 
fruit  environ  deux  heures. 

Votre  fruit  repofé ,  mettez-le  furie  feu  ;  faites 
cuire  le  fyrop  à  lifîe ,  en  l’augmentant  s’il  eft 
trop  diminué.  Otez-le  encore  de  deflus  le  feu; 

.  îaiflez-le  repofer  dans  fon  fyrop  encore  pendant  , 
deux  heures  ;  remettez-le  enfin  fur  le  feu  pour 
lui  faire  prendre  la  cuiflon  au  grand  perlé  ;  cela 
fait ,  empotez-le. 

Les  Pavies ,  fur-tout  le  pavie  blanc  fe  eon- 
fifcnt  comme  les  pêches. 

Pêches  vertes  au  fec. 

Vos  pêches  confites  au  liquide  comme  on 
î’a  dit  ,  laifîez  votre  poêlon  pendant  une  nuit  à 
Pétuve  ,  pour  en  deffécher  toute  l’humidité.  Le 
lendemain  drelTez  les  à  l’ordinaire  ,  poudrez- 
les  de  fucre  ,  &  les  laiffez  fécher  à  l’étuve. 

Pêches  mûres  au  fec. 

Faites-les  fécher  comme  les  précédentes,  Sc 
îes.^oudrez  de  fiacre  à  chaque  fois  que  vous  les 
retourne^. 

Pâte  dépêchés. 

Prenez  des  pêches  qui  ne  (oient  pas  extrême¬ 
ment  mûres  ;  pelez-les,  &.  en  otez  les  noyaux  ; 

'  faites 
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Faîtes-Ies  bouillir  dans  de  Tcau  à  petit  feu,  juL? 
cequ  el  es  commencent  Revenir  comme  vertes 
laiffez-les  en  fuite  refroidir  dans  leur  eau.  Quan 
ell«  font  froides ,  tirez-les  &  les  lailTez  égoutter. 
PalTez-lcs  enfuite  dans  une  pafToire.  Quand  elles 
Jont  paffees  _mettez-les  dans  un  poêlon  ou  baffin 
bien  net  ;  faites-les  fécher  à  petit  feu  ,  remuant 
toujours  avec  la  fpatule  jufqu  a  ce  que  vous 
Toyez  que  vos  péchés  commencent  à  fécher 
ce  que  vous  connoîtrez  lorfqu’elles  ne  tiendronî 
plus  au  poeion.  Mettez-y  enfuite  ce  qu’il  faut 

n  &  incorporez  bien  le  tout 

enfem^ble  ,  apres  ce.a  etendez  votre  pâte  fur  des 

la  r  youdrez  ,  & 

féches^  ^  ^  comme  les  confitures 

mettre  votre  fucre  en  poudre,  iî 
eft  mieux  de  le  faire  cuire  à  caffé  pourrincor! 
porer  dans  la  marmelade.  ^  ^  ^ 

Eau  deféche, 

Prenerfo  ou  huit  pêch« ,  R:mmkargroU 
leur  ;  coHpez-les  par  morceaux  de  les  jettez  dans 
une  pinte  d  eau  j  faites  Surprendre  un  boiiijJon 
oans  la  meme  eau  pour  en  tirer  le  eout  •  ôter 
les  enfuite  de  eeïïus  le  feu  ,  &  quand  elles  ferons 
rctroidies  ,  mettez-y  un  quarteron ‘  ou  cinô 

fondu  ,pafl'ez  le  tout 
la  chauffe  ,  jufju  a  ce  que  l’eau  foit  ciaire  ;• 
Jaites-la  rafraîchir  pour  boire  Si  vous  augmentez 
le  nombre  des  pêches  ,  il  faut  augmenter  à 
proportion  la  quantité  de  fucre. 

_  .  1  ourtes  de  pêches  grillées. 

FaiMs  gniler  d«  p&fces  /Ur  un  fourneau  bkl, 

danrde^r"'  •  «'eitea-les 

cians  de  1  eau,  Otez  proprement  la  peau  re- 

Giettci-les  dans  d’autre  eau  ,  dtea  Luit’e  les 

Boyaux  ,  Jt  les  laeties  dans  une  poêle  avec  I» 
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quantité  qu’il  faut  de  fucre  clarifié  ;  couvrait? 
les  &  les  iaiflez  mitonner  ;  quand  elles  font  cuites 
îirex-les  &  les  laiflez  refroidir.  Fonce’z  une 
tourtiere  d’une  abailTe  de  pâte  feuilletée, 
(Voyez  au  mot  Pare,  l’article  Pâte  feuilletée.  ) 
Arrangez-y  vos  pêches  ;  faites  par -deffus  quel¬ 
ques  façons  de  bandes  de  pâte  feuilletée,  un 
cordon  autour  ;  dorez  d’un  œuf  battu  Sc  met¬ 
tez  cuire  au  four.  Quand  votre  tourte  eft  cuite  , 
iireZ'la  ,  glacez-la  à  l’ordinaire  jdrelTez-la  dan^ 
yn  plat  &  fervez  chaudement. 

*  Tourtes  de  pêches  blanches. 

Pelez  vos  pêches,  ôtez-en  les  noyaux  ;  me  f* 
tez-les  dans  une  poêle  avec  la  quantité  qu’il 
faut  de  lucre  clarifié  ,  Sc  les  faites  cuire  for  un 
fourneau  ,  la  poêle  couverte.  Quand  elles  font 
cuites  ,  laiflez-les  refroidir  ;  drelTez  la  tourte 
de  la  même  maniéré  que  la  précédente  ;  faites 
cuire  de  même  &  fervez  chaudement. 

Pêches  fêchées  au  four. 

Cueillez  à  l’arbre  celles  que  vous  voudrez 
(Eonlcrver  ;  car  celles  qui  tombent  d’elles-mê¬ 
mes ,  outre  qu’elles  font  trop  mûres ,  fe  meur- 
trilTent,  de  manière  qu’elles  font  fort  difficiles 
à  lécher  dans  ces  endroits  qui  ont  quel¬ 
que  choie  de  défagréable  au  goût.  Mettez-les 
au  four  pour  les  amortir  ;  fendez-Ics  enfoite 
avec  un  couteau ,  pour  en  tirer  le  noyau. 
Onvrez-les  &  les  applatillez  afin  qu’en  les  re¬ 
mettant  au  four  elles  féchent  également  en 
dehors  &  en  dedans.  Quand  vous  les  croyez 
fuffilamrner.t  cuites  ,  tirez-les  du  four  ,  éc  pen¬ 
dant  qu’elles  font  encore  chaudes  ,  refermez-les 
&  les  applatillez  une  fécondé  fois  ,  pour  les 
ferrer  dans  un  Heu  bien  fes. 
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Nous  avons  fuffifamment  parlé  au  Commen¬ 
cement  de  cet  article  ,  des  qualités  &  des 
propriétés  des  péchés  différemment  apprêtées 
&  des  avantages  de  leur  mélange  avec  le 
lucre.  ' 

PERCE -PIERRE,  Saxffraga  y  petite  plante 
ainfî  nommée ,  parce  qu’elle  croît  entre  leg 
fentes  des  pierres  ;  elle  croît  environ  de  la 
hauteur  de  la  main  ;  elle  pouffe  plufieurs 
petites  tiges  rondes  ,  velues  &  revetuès  de 
feuilles  prefque  rondes  découpées  en  trois  par¬ 
ties.  Ces  feuilles  éc  ces  tiges  font  d’un  goûc 
un  peu  âcre  &amer. 

On  fait^  avec  la  perce-pierre  &  le  pourpieï 
des  compotes  au  fel  &  au  vinaigre  fort  ulltées  j 
furtout  pendant  le  carême.  Ces  fortes  de  fala- 
des  confîtes  font  bonnes  dès  l’entrée  du  re»? 
pas. 

La  perce-pierre  fortifie  l’eflomac  &  convient 
aux  tempéramens  phlegmatiques  ;  mais  iî 
en  faut  ufer  fobrement  ,  car  elle  dcfîeche  à 
E’excès. 

^  PERCHE  ,  Ferca.  Il  y  en  a  de  deux  efpcces 
l’une  de  riviere  &  l’autre  de  mer.  Celle  de 
mer  eft  d’une  couleur  rouge ,  brune  ,  ou  noi¬ 
râtre.  Elle  a  une  chair  dure,  coriace  ,  vifqueufe, 
difficile  à  digerer  ,  &  d’un  mauvais  goût.  On 
ne  s’en  fert  point  en  aliment. 

La  perche  de  riviere  fe  divife  auffi  en  deux 
efpéces  ,  en  grande  &  en  petite  ,  qui  font  l’unQ 
&  r  'autre  excellentes  à  manger. 

On  prétend  que  quand  elle  eft  trop  graffe  & 
trop  vieille  ,  elle  eft  d’un  mauvais  goût  ,  8c 
difficile  à  digérer  ;  on  dit  la  même  ehofe  de 
celles  qui  habitent  les  lieux  bourbeux  ou  fan¬ 
geux. 

On  peut  direen  général,  dit  M.  Andry^qu. 
perche  confient  peu  d’humeurs  groffiçres  éy 
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çu’elle  produit  beaucoup  de  bons  effets  &  pea 
de  mauvais  ,  parce  qu’elle  habite  ordinairement 
&  même  plus  volontiers  dans  les  eaux  pures  , 
limpides ,  &  qui  coulent  avec  plus  de  rapidité  , 
que  dans  celles  qui  CÔnt  bourbeufes  Ik  qui 
coulent  lentement  •,  de  plus  elle  fe  nourrit  de 
bons  aliment  ^  elle  s’agite  fortement  ,  ce 
qui  contribué  à  rendre  fa  chair  plus  délicate 
&  plus  falutaire.  Elle  nourrit  beaucoup  8c 
fournit  un  bon  aliment  ,  parce  qu’elle  contient 
beaucoup  départies  ballamiques  &  de  fucs  épu¬ 
rés  ;  elle  fe  digère  encore  facilbraer.t ,  quand 
elle  eff:  dans  wn  âge  moyen  ,  parce  qu’alors  fi 
chair  ePt  d’u.ne  coniiftance  médiocre.  Aucontrai- 
rciquand  elle  ell  trop  jeune  ou  trop  vieille  fa  chair 
eft  molle  &  vifqueufe  ,  ou  bien  dure&  coriace. 

La  perche  convient  à  tout?  forte  d’âge,  à  toute 
forte  de  tempéramens  &  en  tout  tems , moins  ce¬ 
pendant  dans  les  mois  de  Mars  &d’Avril  où  l’on 
affure  qu’elle  fait  Tes  œufs  ,  &  où  par  conféquent 
elle  n’efl  pas  à  beaucoup  près  fî  bonne. 

*  Les  œufs  de  la  perche  font  forts  bons,  &  ils  f« 
mangent  ordinairement  rôtis  fur  le  gril. 

On  apprête  la  perche  de  bien  des  façons  dans 
les  cuifînes.  Voici  les  principales  &  les  plus 
délicates. 

Perches  à  fa  fauffe  blanche. 

Faites-les  cuire  dansun  demi  court-boüillon, 
otez-Ieur  la  peau  ,  &  fèivci  avec  une  fàuJlc 
blanche  à  l’ordinaire. 

Perches  au  court-boUillon, 

Faites  cuire  vos  perches  au  court  bouillon  , 
Eo.mme  la  carpe.  (Voyez  au  mot  Carfe  , 
i’articie  carpe  au  court-boüiücn,  )  Laifier-les 
refroidir  dans  leur  cuilTon  ;  tirez-Ies  quand  dies 
font  froides  ;  ôtez-en  proprement  la  peau  , 
ireuex-ks  dan.*  un  plat ,  &  fervez  shaudetneru; 
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ôVec  un  ragoût  d’écrevifTes  ,  ou  fîmplemrnt  un 
coulis  par-deflus  (  Voyez  au  mot  Ecrevtjfes  ^  la 
manière  defaireleragoût&le  coulis  d’écrevifl’es.) 

Perches  en  ragoût. 

Habillez  vos  perches ,  faites-lcs  rôtir  fitr  le 
gril,  pour  pouvoir  feulement  en  ôter  la  peau. 
Mettez-les  enfuite  dans  une  cafîeroJe  avec  de  bon 
beurre  que  vous  faites  frire  avec  une  pincée  de 
farine  ;  ajoûtez-y  un  demi-fetier  de  vin  blanc 
Sc  un  peu  de  purée  claire  ou  de  boiiillon  de 
poilfon^ ,  un  oignon  piqué  de  clous  ,  perlîl  aché  * 
fcl  ,  poivre.  Faites  bouillir  le  tout  ;  mettez-y 
vos  perches  8c  Ics-y  laiffez  mitonner. Qnand  elles 
font  cuites,  fervez-les  avec  un  ragoût  de  cham¬ 
pignons  ou  d’écrevilles.  (  Voyez  au  motChamfi- 
gnon  &  EcreviJfe.y\?L  maniéré  de  faire  ces  ragoûts.) 

Perches  en  filen  au  hl^nc. 

Paflcz  des  champignons  au  blanc  ,  les  faites- 
cuire'  avec  un  peu  de  crcme  fans  Jiaifon  ;  mct- 
téz-y  vos  filets  de  perches  avec  une  liaifbn  dé 
trois  jaunes  d’orufs ,  perfil  haché  ,  mufcade  râ¬ 
pée.  I.ailTez cuire  le  tout ,  8t  remuez  doucement, 
de  peur  de  rompre  les  filets.  Quand  ils  font 
cuits  fervez  chaudement  le  ragoût  par-deflus» 
Perches  aux  concombres . 

Vos  perches  vuidées  &  écaillées,  faites-les 
frire  ;  faites  un  ragoût  de  concombres.  (  Voyez 
au  mot  Concombre  ,  lafmaniere  de  le  faire.  )  Met¬ 
tez-les  dans  ce  ragoût  ;  lailTez-les-y  mitonner 
un  moment  ;  drefiez-les  enfuite  dans  un  plat , 
jittez  le  ragoût  par-dcflus,  &  fervez  chaudement 
pour  Entrée. 

Perches  aux  rts  de  feau. 

Otez  les  oüies  de  vos  perches  &  la  moitié  des 
,•  faites-les  cuire  dans  une  bonne  braife  à 
îres-petit  feu  ;  qu’elles  ne  falTent  que  frémir  ; 
mettez  du  vin  blanc  dans  la  braile.  Quand  elles 
font  cuites ,  écaillcz-les  &  les  fervez  avec  uîf 
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îfagoût  de  ris  de  veau.  (Voyez  au  mot  Ris ,  ïâ 
maniéré  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Perches  i  la  jaujj'e  aux  Câpres, 

Otez  les  oüies  &  la  moitié  des  œufs  ,  lailTez 
Je  reile  ;  lavez-les,  faites-les  cuire  dans  un  court- 
boüillon  au  vin  clanc,  un  bouquet  ,  clous  de 
girofle,  oignon  ,  racines  ,  boüillon,  une  pointe 
<i’ail ,  Tel  &  poivre.  Quand  elles  font  cuites 
Otez  les  écailles ,  &  fcrvez  avec  une  fauffe  aux 
anchois.  (  Voyez  au  mot  Anchoisy  la  manière  de 
îa  faire.  ) 

Perches  à  la  faujje  aux  anchois. 

Les  perches  cuites  au  court-boüillon,  comme 
rn  l’a  dit ,  pelez-les  &  les  arrangez  dans  un 
plat  ;  fervez  chaudement  avec  une  làuffe  à  l’an¬ 
chois.  (  Voyez  au  mot  Anchois ^  la  manière  de 
faire  cette  fauffe.  ) 

Perches  à  l'orange. 

Faites-les  cuire  dans  un  court-boüillon  &  leÿ 
fervez  avec  une  fauffe  à  l’orange  que  vous 
ferez  ainfî;  mettez  dans  du  coulis  maigre  le  jus 
d’une  orange  avec  quelques  zefts  &  un  morceau 
de  beurre  ;  faites  lier  la  fauffe  ,  mettez-yfel  5c 
gros  poivre,  &  fervez  fur  vos  perches. 

Si  vous  n’avez  point  de  coulis  ,  mettez  dans 
une  caiferoleun  morceau  de  beurre  ,  une  pincée 
de  farine  ,  du  jus ,  fel ,  gros  poivre ,  le  jus  d’une 
orange  avec  quelques  zefts  ;  faites  lier  fur  le 
feu  comme  une  fauffe  blanche  ,  &  fervez  fur  les 
perches. 

Perches  à  la  faujfe  â  la  Hollandoifi. 

Vos  perches  cuites  dans  un  court-boüillon 
avec  vin  blanc  ,  beurre  ,  une  pointe  d’ail ,  fel  , 
oignons  ,|  racines ,  un  bouquet  ;  ôtez  les  écailles 
&  les  fervez  avec  une  fauffe  à  la  Hollandoife. 
(  Voyez  au  mot  Saujfe  ,  la  maniéré  de  la  faire,  } 
Perches  à  l’Italienne, 

Faites-les  cuire  comme  les  précédentes;  qu’ele 
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les  ne  faffent  pour  ainfîfdire  que  frémir  dans  le 
court-boüillon  ;  écaillez-les  quand  elles  fone 
cuites  &  les  fervez  avec  une  fauffe  à  Tltalienne. 
(  Voyez  au  mot  Saujfe,  la  maniéré  de  la  faire,} 

Perches  à  la  Trujfsenne. 

Ecaillez  &  vuidez  vos  perches  ;  paflez  danÿ 
une  caflerole  per/il,  ciboules,  ail  ,  échalottes  , 
le  tout  hache  très-fin  ,  avec  un  morceau  de 
beurre,  Tel  ,  gros  poivre;  mettez  vos  perches 
dans  une  caflerole  pour  leur  faire  prendre  le 
goût  de  la  marinade  ;  arrofez-les  de  cette 
marinade  ,*  pannez-les  &  les  mettez  fur  le 
gril.  ^ 

Faites  une  fauffe  avec  un  morceau  de  beurre  , 
une  pincée  de  farine  ,  une  cuillerée  d’eau  ,  fel  , 
gros  poivre ,  un  filet  de  vinaigre,  un  anchois 
haché  ,  des  câpres  entières  ;  faites  lier  cette 
fauffe  fur  le  feu  fans  boüillir  ;  mettez-la  dans 
un  plat  ;  vos  perches  grillées  de  belle  couleur 
par-dcflus  &  fervez  chaudement. 

Perches  nu  coulis  d’ ecrevijjes. 

Vuidez  vos  perches  >,faites-les  cuire  dans  un 
court-bouillon  ,  dans  une  caflerole,  avec  oignons, 
citron  verd  ,  -perfil  ,  ciboules ,  laurier  ,  bafiüc  , 
clous ,  poivre  ,  fel ,  deux  verres  de  vin  blanc  , 
un  peu  de  vinaigre  &  de  l’eau.  Quand  elles 
font  cuites  &  prefque  refroidies  dans  leur  court- 
boiiillon  ,  tiret-les  ,  pelez-les  proprement  ; 
arrangez-les  dans  un  plat ,  &  les  confervez 
chaudement. 

Faites  une  fauffe  avec  un  anchois  haché  ,  un 
morceau  de  beurre  frais  ,  fel  ,  poivre  ,  un 
peu  de  mufeade  râpée  ,  une  pincée  de  farine  , 
une  goutte  d’eau  ,  un  peu  de  vinaigre.  Le  beurre 
étant  fondu  &  la  fauffe  un  peu  liée ,  mettez -y  du 
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coulis  d’écreviffe?.  (Voyez  au  mot  Ecrevife/^ 
la  manière  de  le  faire.  )  Jettez  votre  fauÊe  lur  les 
perches  &  fervez  chaudement. 

Perches  pour  rôt» 

Choi/îiTez  les  plus  belles  perches ,  ôtez  lal 
Ciliés  &  la  moitié  des  œufs  ;  faites-les  cuire  à 
tres-petit  feu,  avec  vin  blanc,  oignons,  ra¬ 
cines  ,  fel ,  poivre  ,  un  bouquet ,  clous  de  gi¬ 
rofle,  ail,  un  zefl:  d’orange  ,  un  morceau  de 
beurre  ,  un  peu  de  bouillon.  Quand  elles  font 
cuites  ,  fervez-les  avec  leurs  écaillez  fur  une 
forviette  blanche  garnie  de  perfll  frit. 

On  fort  encore  les  perches  à  la  faufle  verte," 
cuites  au  court-boiiillon  ,  ou  bien  à  la  faufle 
aux  moulTerons  pafîes  au  beurre  frais  avec  la 
creme  ,  foi  &  poivre  blanc.  (  Voyez  fous  les 
avticles  particuliers  la  maniéré  de  faire  ces 
Jaunes.  ) 

Potages  de  perches  au  blanc.  ■ 

^Vos  perches^  vuidées  &  lavées  ,  faite*-Ies 
rôtir  for  le  gril.  Quand  elles  font  grillées 
ôtez -en  proprement  la  peau  ;  gardez  la 
plus  _  belle  de  vos  carpes  ,  défoflez  les  au¬ 
tres.  Filez  dans  un  mortier  deux  douzaines 
d  amandes  douces  bien  pelées ,  en  les  arrofant 
de  tems  en  tems  d’une  goutte  d’eau.  Quand 
elles  font  bien  pilées ,  mettez-y  la  chair  des 
ea'bpes  que  vous  avez  defoirées  ,  avec-  quatre 
jaunes  d’esufs  durs,  &  pilez  bien  le  tout  en- 
fomble. 

Paffez  dans  une  caflerole  un  oigon  ,  quelques 
carottes  &  panais  par  tranches  avec  un  peu  de 
beurre.  Quand  l’oignon  eft  cuit,  fans  être  roux, 
mettez-y  un  peu  de  perni  ,  une  ciboule  entière; 
mouillez  d’un  bouillon  de  poiflbn  qui  n’ait 
point  de  couleur  ;  mettez-y  un  peu  de  mie  de 
pain  ,  quelques  champignons  coupés  par  tran¬ 
ches  ,  &  un  peu  de  bafllic.  Faites  mitonnei;  ij 
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li  tôut  ênfemble  ;  mettez  entùits  dans  cette 
caflerole  le  coulis  qui  eft  dans  le  mortier  avec 
le  jus  ;  paffez  ,1e  tout  i  1  étamine  ,  après  l’a¬ 
voir  délayé  dans  la  cafferole  ,  &  conl’ervez  ce 
coulis  dans  une  marmite. 

Paffez  quelques  champignons  dans  une  caf^ 
(èrole  avec  un  peu  de  beurre  ;  moüillez-les  de 
boiiillon  de  poiflbn  ;  affaifonnez  d’un  bouquet 
de  fines  herbes ,  de  Tel  &  d’un  peu  de  poivre, 
Sc  y  mettez  cuire  la  grofTe  carpe  que  vous 
avez  gardée.  Faites  blanchir  &  égoutter  enfuite 
une  douzaine  de  laitances  *,  mettez-les  dans  la 
calTerole  où  efl  la  perche  ,  &  les  faites  cuire. 
Quand  le  jus  eft  diminué,  mettez-y  un  peu  de 
votre  coulis  pour  leur  donner  du  goût, S:  les  tenez 
chaudement  tur  des  cendres. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat  avec  du 
boüillon  de  poiffon  ;  tirez  la  perche  de  la 
caflero^e ,  dreflez-la  au  milieu  du  potage  ; 
garniffez  le  potage  d’un  cordon  de  laitances  ; 
jetiez  deflus  le  coulis  &  fervez  chaudement. 

Le  potage  de  vives  Si  de  brochets  le  fait 
de  la  meme  tnaniere  que  celui  de  perches. 

Terrine  de  perches. 

Vuidez  &  écaillez  votre  perche,.  coupez-Ia 
en  quatre  ;  dépouillez  une  anguille  ,  coupez-la 
aulli  en  morceaux  ;  frotez  la  terrine  de  beurre 
frais,  affaifonnez  de  tel,  poivre,  fines  épices  ; 
arrangez-y  les  morceaux  de  perche  &  d’anguille 
ertremêlés  ,  un  bouquet  dans  le  milieu  ,  merse 
affaifonn«ment  deffus  que  deffou«  ,  un  demi 
verre  de  vin  de  Champagne  ou  de  bon  vin 
blanc  ,  Si  du  beurre  frais.  Couvrez  la  terrine 
de  Ton  couvercle  ,•  mettez  de  la  pâte  autour , 
Si  feites  cuire  à  petit  feu.  Quand  le  tout  eft 
cuit  ,  ôtez  le  bouquet  &  la  graiffe  ,  jetiez 
dans  la  terrine  un  ragoût  de  laitance.  (Voye? 
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au  mot  Laitance  ,  ia  maniéré  de  le  faire.  )  &  fer- 
VC7.  chaudement. 

Les  terrines  de  brochets  St  de  tanches  farcies 
Te  font  de  la  même  manière  que  celles  de 
perches. 

Tourte  de  ferches. 

Faites  griller  vos  perches  ,  ôtez-en  la  peau 
levez  en  les  filets  ,  8t  les  mettez  dans  un 
ragoût  de  champignons.  (Voyez au  mot  Cham^ 
'pignons  ,  la  maniéré  de  le  faire.  )  Foncez  une 
tourtiere  d’une  abailTe  de  feuilletage.  (  Voyez 
au  mot  Vüte ,  l’article  Pâte  feuilletée.  )  Mettez 
dedans  le  ragoût  de  filets  de  perches  \  recou¬ 
vrez  d’une  autre  abailTe  de  même  pâte  avec 
ime  bordure  autour.  Frotez  votre  .tourte  d’un 
ceut  battu  &  ia  faites  cuire  au  four  ,  ou  fous 
un  couvercle.  Quand  elle  eft  cuite  découvrez- 
îa  ,  jettes  y  un  peu  de  coulis,  recouvrez  & 
fervez  chaudement. 

La  perche  apprêtée  de  toutes  les  façons  qu’ort 
vient  d’expofer  eft  fort  faine.  L’excès  feul  des 
aflaifonnemens  pent  la  rendre  mal-faifante. 
Un  chacun  fur  cet  article  doit  confulter  foa 
tempérament. 

PERDRIX  ,  Perdrix,  lî  y  en  a  de  grifes, 
de  rouges  &  de  blanches. 

La  perdrix  a  une  chair  ferme  &  peu  remplie 
'd’humidités  vifqueufes  &  étrangères  ;  c’eft  pour 
cela  qu’elle  eft  d’un  goût  fort  agréable, qu’elle  eft 
propre  dans  les  diarrhées  &  qu’elle  convient 
aux  p’tuiteux  &  aux  phlegmatiques.  Cette  mê¬ 
me  chair  fortifie  ,  reftaure  ,  nourrit  beaucoup  , 

eft  très-falutaire  aux  perfonnes  convalefcen- 
tes ,  non-feulement  parce  qu’elle  contient  beau¬ 
coup  de  parties  hiiileufès  St  balfamiques  propres 
à  s’attacher  aux  parties  folides,  &  aies  rétablir  j 
mais  encore  par  le  iêcours  de  fes  fels  volatils 
^ui  entretiennent  les  liqueurs  dans  une  juft® 
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âuidité  ,  &  qui  augmentent  la  quantité  des  cf- 
prits. 

Il  faut  choifir  les  perdrix  jeunes  ,  tendres 
bien  nourries,  &  d’un  fumet  agréable.  Quand 
la  perdrix  eft  vieille  ,  fa  chair  eft  dure  ,  coriace, 
difficile  à  digérer  &  peu  agréable  au  goût. 

Les  perdrix  conviennent  dans  les  tems  froids 
à  toute  forte  d’âge  &c  de  tempérament ,  mais 
particulièrement  aux  perfonnes  convalefcen- 
tes  &  à  celles  qui  font  d’un  tempérament  froid 
&  phlegmatiqne. 

On  ne  doit  pas  manger  la  perdrix  autiitoC 
qu’elle  a  été*  tuée  ,  on  doit  la  laiffer  repofer 
quelques  jours  à  l’air  ,  la  chair  en  devient|plus 
tendre  &  plus  friable  par  une  petite  fermenta¬ 
tion  qui  s’y  eft  excitée. 

La  perdrix  rouge  a  les  mêmes  vertus  que  la 
grife  ;  on  en  fait  cependant  un  plus  grand  cas  , 
peut-être  à  caufe  de  la  rareté.  On  lui  trouve 
pourtant  plus  de  fumet  qu  a  la  grife. 

La  perdrix  blanche  eft  un  oifeau  dont  les 
pieds  font  velus  &ireffemblans  à  ceux  du  Lièvre. 
ÏI  y  en  a  de  deux  efpeces  ;  une  de  la  grandeur 
d’un  pigeon  ,  couverte  de  plumes  blanches 
comme,  de  la  neige  ,  excepté  celles  du  cou  qui 
font  marquées  de  quelques  taches  noires.  Son 
bec  &  les  pieds  font  noirâtres.  L’autre  eft  faite 
comme  une  Caille,  mais  plus  grolTe,  couverte 
de  plumes,  les  unes  blanches  &  les  autres  d’un 
jaunç  de  fafran. 

L’une  &  l’autre  efpéce  habitent  fur  les  Alpes 
S:  les  Pyrénées.  Elles  fe  pîaifsnt  dans  la  neige. 
Elles  contiennent,  dit  M.  Lemery  ,  beaucoup 
de  fel  volatil  &  d’huile.  Elles  font  excellentes 
à  manger.  Elles  font  reftaurantes  &  fortifiai!- 

fCS* 

PafTons  aux  différentes  manières  d’appretet 
Jes  perdrix  dans  les  cuifines. 
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Les  jeunes  perdrix  fe  nomment  perdreau^?; 
îls  font  bons  à  mander  dès  le  mois  d’Août.  Il 
cft  aiTé  de  diftinguer  les  perdreaux  gris  des  Per¬ 
drix;  car  ils  ont  ia  première  plume  de  l’aile 
pointue,  le  bec  noir.  8<  les  pâtes  noires.  Les. 
perdreaux  rouges  le  di/lin^uent  des  perdrix  rou¬ 
ges  avec  la  même  facilite.  Ils  ont  la  première 
plume  de  l’aile  pointue  ,  &  tant  foit  peu  de 
blanc  au  bout. 

Perdreaux  &  Perdrix  à  la  broche. 

Quand  ils  font  plumés  &  vuidés ,  faites-Ies 
refaire  ,  cpJuchez-les  proprement  piquez-les 
de  menu  lard  ,  mettez -les  à  la  broche  couverts 
d  une  feuille  de  papier  ;  faites-les  cuire  à  petit 
feu.  Quand  ils  font  prefque  cuits  ,  otez  le  pa¬ 
pier  ,  faites-leur  prendre  une  belle  couleur 
dorée ,  &  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  les  1èr vir  avec  une  faulTe  au 
.verjus,  fel  &  poivre ,  eu  jus  d’orange. 

Perdreaux  au  fenoüU. 

Habillez  vos  perdreaux  ,  îailfez-leur  les  pâ¬ 
tes  ,  flambez-les  ,  remplilTez-les  d’une  farce 
cornpofée  de  leurs  foie.5,  pen'il,  ciboules,  cham¬ 
pignons,  un  peu  de  fenouil,  le  tout  haché  très- 
fin  ;  lard  râpé,  lèl ,  poîvre,  deux  jaunes  d’œufs 
pour  liaifon.  Quand  ils  font  farcis  ,  fîceiez-ies , 
faites-les  refaire  dans  de  la  graiiTe  &  les  mettez 
cuire  à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  pa¬ 
pier.  Faites  blanchir  du  fenouil  ;  quand  il  ell 
égoutté  mettez-en  fur  l’eftomac  des  perdrêaux; 
jettez  deflus  une  bonne  ellence  &  fervez  chau¬ 
dement. 

Perdreaux  à  Porange. 

Vos  perdreaux  farcis  comme  on  l’a  dit,  làns 
fenouil  pourtant, _  &  cuits  à  la  broche, couverts 
de  lard  &  de  papier  ,  fervez-les  avec  une  bon¬ 
ne  elTence  dans  laquelle  vous  preflerez  le  jus  d4 
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^eux  oranges ,  &  Hans  laquelle  vous  mettre;^ 
quelques  zefts  de  l’éGorce. 

Verdreaiix  aux  trnfes. 

Farciflez-les  comme  on  l’a  dit ,  ajoutez  des 
tfufes  dans  la  far/e  ;  faites-les  revenir  dans  du 
beurre  ,  &  les  mettez  cuire  à  la  broche  enve¬ 
loppées  de  lard  &  de  papier.  Quand  ils  font 
cuits  ,  (’ervezdes  avec  un  ragoût  de  Trufes. 
(  Voyez  au  mot  Trufe  la  manière  de  faire  ce 
ragoût.  ) 


Perdreaux  à  la  faujjh  à  la  carpe. 


FarcifTez-les  de  leurs  foies  &  les  faites  cuire  à 


la  broche.  Quand  iis  font  cuits  fervez-les  avec 
iine  faulTe  à  la  carpe.  (  Voyez  aux  mots  Carpe 
^  Sau£e  ,  la  manière  de  la  faire. 

Perdreaux  en  papillotte. 

Flambez  vos  perdreaux  ,  applatiflez-Ies  ,  niet- 
tez-les  mariner  avec  t'èi ,  huile,  poivre,  pcr- 
lîl ,  ciboule,  champignons,  une  pointe  d’ail  ,  le 
tout  haché  très  fin,Fnveloppez-ies  dans  du  papier 
blanc  avec  leur  aflaifonnement  ;  faites-les  grii-. 
1er  à  très-petit  leu  ,  &  fervez  dans  Je  papier. 

Perareaux  en  ragoût. 

Faites’rôrir  vos  perdreaux  à  l’ordinaire,  îe- 
vez-en  les  cuiffes  &  les  ailes;  mettez-les  dans 
line  calTerole  avec  un  bon  jus  de  bœuf,  un  peu 
de  vin, ‘champignons ,  truffés  &  culs  d’artichaux 
coupés  en  dez,  ,  fei  ,  poivre  &  bouquet  de 
Ênes  herbes  ;  laiiTez  mitonner  le  tout  ;  votre 
ragoût  étant  cuit  lérvez  pour  entrée  avec  un 
jus  de  citron. 


Perdreaux  à  la  polonnoife  ,  bigoche  ou  ga~ 
Itrnafrée. 

Vos  perdreaux  cuits  à  la  broche  ,  depecez- 
les  comme  pour  une  frica/fée  de  poulets  ;  met- 
tez-ies  dans  une  cafferoie  avec  un  peu  de  bouil¬ 
lon  une  pincée  de  ciboule  hachée  ,  une  d’é-. 
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chalotte  ,  une  de  perfil ,  fel ,  poivre une  m-J 
cambole  bien  hachée,  une  petite  poignée  dô 
snie  de  pain  ,  des  zefts  d’orange  avec  le  jus. 
MfetteZ'les  cliaufFer  un  moment  fur  un  four- 
sieau  ,  fans  les  faire  bouillir  ,  &  fervez  chaude- 
cnent  pour  entrée  ou  pour  hors-d’œuvre. 

Perdreaux  à  laPolonoife  d’une  mitre  façon. 

Vos  perdreaux  vuidés ,  flambés  &  épluchés  * 
snettez-les  à  la  broche  avec  un  morceau  dô 
beurre  dans  le  corps-,  enveloppez  de  bardes  da 
lard  &  de  papier.  Quand  ils  font  cuits ,  levez 
«ne  cuilfe  fans  la  détacher ,  mettez-y  une  pin-, 
cée  de  gingembre  râpé  ,  une  pincée  d’échalot- 
ies  hachées,  une  de  perfll ,  une  de  fel ,  &  un^pe* 
lit  morceau  de  beurre  frais.  Faites  la  mem0 
chofe  à  tous  vos  perdreaux  ;  aux  ailes,  vous  les 
écrafez  entre  deux  afliettes  &  y  mettez  quel¬ 
ques  zefts  d’orange  ,  un  peu  de  bouillon ,  un 
peu  de  mie  de  pain  fine  par  deffus  j  mettez-les 
«u  moment  fur  un  réchaut  entre  deux  plats_  , 
avec  un  jus  d’orange  &  un  demi  verre  de  vin 
de  Champagne.  Faites  les  bouillir  un  inftant  > 
&  fervez  chaudement. 

Vous  pouvez  fervir  toutes  fortes  de  volaille 
de  la  même  manière  ;  au  lieu  de  la  faire  chauf¬ 
fer  dans  un  plat ,  mettez  la  dans  une  caffe- 
gole. 

Autres  Perdreaux  à  la  Polonolfe. 


Flambez,  épluchez,  vuidez  vos  perdreaux; 
coupez-ies  en  quatre  ,  palTez-les  dans  une 
cafierole  avec  lard  fondu  ,  moüillez-les  d’un 
verre  d’eau  -  de- vie  ,  mettez-y  le  feu,  &  les 
laiffez  fttr  le  fourneau.  Quand  le  feu  de 
l’eau-de-vie  eft  éteint,  mettez-y  des  ris  de 
veau  blanchis  ,  des  champignons  un  bouquet  ; 
moihliez  enfuite  avec  de  bon  bouillon  ,  un  peu 
de  coulis  ;  faites  cuire  le  ragoût  â  petit  feu 
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le  le  Jegraiffei.  Quand  il  eli 
mettez-y  un  jus  de  citron  ,  & 
te  fanife. 
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cuit  a  propos  , 

lèrvez  à  cour- 


Ferdreaux  à  l’eau-de-vie  d'une  autre  façono 
Vos  perdreaux  proprement  habillés ,  retrouf- 
ftz  les  pâtes  fur  l’eftomac  ,  fendez»les  fur  le 
dos,  farciffez-les  de  leurs  foies  avec  lard  râpé. 
Mettez  les  cuire  enfuite  entie  des  bardes  de 
lard  »  veau  &  jambon  ;  arailTonnez  de  bon 
goyt.  Quand  ils  font  à  demi  cuits,  mettez-y  un 
poiffon  d  eau-de-vie.  Quand  ils  font  tout  a  fait 
cuits  ,  reiirez-les  ;  paffez  leur  aiTaifonhement 
dans  lequel  vous  mettrez  une  cuillerée  d’elTen- 
«e  ,  un  morceau  de  bon  beurre ,  que  la  fauiïb 
ne  foit  point  trop  longue  ;  fervez  avec  un  jus 
d  orange  &  gros  poivre.  * 

Petdreaux  au  coulis  de  leurs  foies, 
harciffez-  les  de  toutes  fortes  de  fines  her¬ 
pès  ,  &  m^iez  avec  de  bon  beurre  ,  fel  ^  erros 
poivre.  Coufez-les  ,  faites-les  refaire  dan^  da 
beurre  ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche  enve- 
l^oppes  de  lard  &  de  papier;  pilez  les  foies 
dans  un  mortier  ;  faites -les  bouillir  avec  un  peu 
de  réduction  ,  un  peu  de  coulis  ,  un  demi  verre 
de  vin  de  Champagne  ;  paflez  la  faulfe  au  ta¬ 
mis,  prefiez-y  un  jus  de  citron  ,  &  fervez  fous 
Jes  perdreaux. 


Perdreaux  à  la  Prevaldîc. 

Farciflez  vos  perdreaux  de  beurre  de  la  Pré- 
▼alaie  ou  d’autre  beurre  excellent,  &  les  fahes 
cuire  alabrocheenveloppésde  lardSc  de  papie-,’ 
Quand  ils  lont  cuits  coupez-les  par  morceaux  , 
^  les  mettez  dans  une  faulfe  au  beur  e.  Mettez 
ün  quarteron  du  meilleur  beurre  dans  une  caf- 
ierole  ,  avec  un  peu  de  rédudion  ,  fel ,  nros 
poivre,  un  jus  de  citron  ;  faites  lier  la  feulfe 
lur  le  feu  ,  mettez  dedans  les  Perdreaux  &  fer- 
YCi  chaudeaient. 
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Salmi  de  Perdreaux  en  Biberot. 

Mettez  dans  une  calTerole  une  tranche  cî'i 
jambon  ,  un  bouquet ,  quelques  champignons 
«n  verre  de  réduélion  ,  une  cuillerée  de  bouil¬ 
lon  ;  faites  bouillir  le  tout  enfemble  pendant 
une  demi-heure  &  le  paffez  au  tamis.  Pilez 
dans  un  mortier  deux  Perdreaux  froids  cuits  à 
la  broche ,  en  les  arrolànt  de  tems  en  tems  avec 
la  làuffe  que  voiiPavezpaÛee  au  tainis.Quand  les 
perdreaux  font  bien  pilés,  palTez-les  à  l’étamine 
à  force  de  bras  &  les  mouillez  avec  le  rcfte  de 
îa  ’fàuiîe.  Quand  ils  font  bien  paffés ,  mettez-îes 
dans  une  cafîeroie  pour  faire  chauffer  ;  affai-i 
fonnez-les  de  bon  goût,  donnez-leur  la  conhA 
lance  d’un  hachis ,  &  fervez  dans  un  plat  garni 
de  croûtons  frits. 

Perdrix  d  l’Efpap^nole. 

Vos  Perdrix  A''uidées,&  refaites,mettez-îcs  à  la 
broche. Quandcllesfont  cuites, pilez-en  une  dans 
tin  mortier  avec  les  foies  des  autres  ;  votre  per¬ 
drix  bien  pilée  delaiez-ladans  du  coulis  clair  de 
veau  &  de  jambon.  (Voyez  au  mot  jambon  la 
ma^iière  de  le  faire)une  demi’cuillerée  d’effence 
de  jambon  &  une  autre  demi-cuillerée  (  à  pot  ) 
de  jus  de  veau  ,  &  la  faites  mitonner  à  petit 
feu  ,  fans  bouillir.  Pafiez  enfüite  ce  coulis  ài’é- 
tamine. 

Mettez  deux  verres  de  vin  de  Champagne 
dans  une  cafferole  avec  une  tranche  d’oignon 
&  une  ou  deux  rocamboles.  Faites  boüillir  ce 
vin  jufqu’à  ce  qu’il  foit  réduit  à  la  moitié  Sc  le 
paffez  au  tamis. 

Depecsz  vos  Perdrix  ,  mettez- les  dans  une 
cafferole  avec  votre  vin  de  Champagne  5;  vo¬ 
tre  coulis.  Ajoutez  -  y  deux  ou  trois  cuillerées 
d’huile,  &  laiffez  mitonner  fur  des  cendres  chau¬ 
des  fans  bouillir  ;  dreffez  vos  perdrix  fur  un 
plat  j  prêtiez  dans  la  fàulTe  f’eux  Oranges  j  jet¬ 
iez 


P  EK.  TER.  KJ 

5z-Ia  Tyr  les  Perdrix  ,  8c  fervez  chaudement 
iOur  entrée. 

Perdrix  à  la  Provençale. 

Vos  Perdrix  accommodées  proprement  & 
retrouflees  de  meme  ,  faites-les  rôtir  avec  une 
harde  de  lard  fur  Peflomac  ;  pendant  qu’elles 
cuifent  faites  un  ragoût  avec  des  foies  gras ,  ris 
de  veau  ,  perûl ,  ciboules  hachées  ;  afiaifbnnez, 
de  Tel  poivre ,  &  pafléz  à  la  cafierole  avec  un 
peu  de  lard  &  de  farine. 

Mettez  dans  ce  ragoût  un  verre  de  bon  vin  ^ 
des  câpres  hachées  ,  un  anchois  &  des  olives 
defoffées.  avec  un  bouquet  de  fines  herbes  &  un 
coulis  de  bœuf  pour  liaifbn. 

DrefTez  vos  Perdrix  dans  un  plat ,  le  ragoût 
par  deflus  &  fervez  chaudement  pour  entrée 
avec  un  jus  de  citron. On  fert  de  la  même  façon 
les  Chapons ,  les  Poulardes  ,  les  Poulets ,  les 
Beccalfes  &  les  Dindons. 

Perdrix  à  l’étoufade. 

Lardez  vos  Perdrix  de  gros  lard  &  les  paflezà  la 
caffcrole  avec  lard  fondu, pour  leur  faire  prendre 
couleur.Mettez-y  enlûite  du  boüillon,  Tel,  poivre 
un  paquet  de  fines  herbes  ;  laifTez  cuire  votre 
ragoût  ;  ajoutez-y  champignons  ,  trufes  &  cuis 
d’artichaux.  Quand  le  ragoût  eft  cuit,  raette/-y 
un  coulis  de  bœuf  8c  fervez  chaudement  pour  en-'' 
tréc  avec  un  jus  de  citron. 

Perdrix  a  Maître  Lucas. 

Hachez  de  la  cuiiTe  de  veau  ,  de  la  m.oéîJe  & 
du  lard  blanchi  avec  champignons,  truies, 
ciboules  ,  perfil,  une  m.ie  de  pain  imbibée,  de 
bon  jus ,  Tel ,  poivre  &  deux  œufs  battus  pour 
lier  votre  godiveau. 

Garniflèz  le  fondjd’une  Tourtiere  un  peu  gran*» 
de  de  bardes  de  lard  ;  rnettez  deflus  le  godiveau 
accommode  de  manière  qu’il  y  ait  un  creux  au 
milieu  pour  placer  la  l^erdfix. 

Tome  llf, 
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Coupez  fotre  Perdrix  en  quatre  ,  paflez-Il  is 
îa  cafferole  avec  lard ,  perfii ,  ciboules  &  un 
peu  de  farine  ,  champignons ,  trufes  &  ris  de 
veau  ,  un  bon  jus  de  bœuf  &  bons  affaifonne' 
snens.  LaifTez  cuire  un  peu  le  tout.  Quand  le 
godiveau  ell  cuit  ,  rangez  votre  Perdrix  dans 
îa  Tourtiere  &  la  mettez  au  four  pour  lui  faire 
prendre  couleur  &  cuire  à  propos. 

Tirez  enfuite  votre  ragoût,  degraiffez-Ie ,  fai-» 
tes-le  couler  doucement  fur  un  plat ,  enforte 
que  les  bardes  relient  au  fond  de  la  Tourtière  ; 
jnettez-yun  coulis  de  champignons ,  Sc  fervez 
pour  entrée  avec  un  jus  de  citron. 

On  peut  fervir  de  la  même  maniéré  des  Pou~ 
lardes ,  des  Poulets, des  Chapons  &  dés  Pigeon-, 
neaux, 

Terdrix  marmêes. 

Faites  mariner  vos  Perdrix  pendant  trois  heu“ 
res  au  verjus ,  jus  de  citron ,  lèl ,  poivre ,  clous» 
ciboules  &  laurier.  Faites  enfuite  une  pâte  clai¬ 
re  avec  de  la  farine  ,  du  vin  blanc  &  des  jau¬ 
nes  d’œufs ,  trempez-y  vos  perdrix  &  les  fai¬ 
tes  frire  dans  du  lard’fondu  ou  de  fain-doux  ,  & 
îes  fervez  garnies  de  perlîl  frit  pour  un  plat 
d’Entremets  ,  ou  pour  Garnitures. 

Oïl  peut  fervir  auâi  des  pigeons ,  des  poule  ts 
ou  autres  volailles  pour  un  plat  particulier  d’En- 
tremets  ou  pour  garnir. 

Perdrix  à  la  daube. 

Lardez  votre  perdrix  de  moien  lard ,  afTaifon- 
née  de  fel ,  poivre  , clous  de  girofle,  laurier  ,  ci¬ 
boule  &  citron  verd.  Enveloppez-la  dans  une 
ferviette  &  l’empotez  ainlî  avec  du  boiiillon 
&  du  vin  blanc,  LaifTez-la  bien  boiiillir  &  lorf- 
que  le  bojiillon  ell  confoaimé,  laifl'ez-la  refroi¬ 
dir  a  demi  dans  fa  cuilTon  ;  tirez-là  &  fervez  à 
•fec  fur  une  ferviette  blanche  pour  eatrcniets. 
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*’Uii  fin  peut  faire  autant  des  dindons ,  des 
gros  coqs  d’inde  ,  des  poulardes,  des  poulets  , 
dés  oifons ,  des  oies  &  autres  oifeaux ,  pourvu 
qu’ils  foient  bien  gras. 

Perdrix  aux  fines  herbes. 

Choifi/Tez  de  jeunes  perdrix.  Quand  elles  font 
plumées  &  vuidées  ,  detachez-en  la  peau  de  la 
chair  fur  l’eftomaG.  Faites  une  farce  avec  lard 
râpé,  un  peu  de  perfil  &  fines  herbes  ;  farcÜTez- 
en  vos  perdrix  entre  chair  &  peau  ;  bardez-les 
deflus  &  delTous ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche. 
Quand  elles  font  cuites,  drefTe^-ks  dans  un  plat; 
jettez  dedans  une  effence  de  jambon;  (  voicz  au 
mot  jamboq,  )  ou  un  coulis  clair  ,  &  fervez 
chaudement  pour  Entrée. 

Perdrix  aux  trufes  vertes. 


Préparez  vos  perdrix  comme  les  précédentes,' 
pour  la  chair  &  la  peau.  FarcilTez  les  de  lard 
râpé  ,  perfil  haché,  trufes  hachées ,  le  tout  bien 
mélé  enferable  ;  mettez-les  à  la  broche  avec 
bardes  defius  &  deflbus.  Faites  un  ragoût  de 
trufes.  (  Voyez  au  mot  trufe  la  maniéré  de  le 
faire.  )  Vos  perdrix  cuites  ôtez-Ies  bardes ,  dref- 
fez-les  dans  un  plat,  le  ragoût  de  trufes  pac 
delTus ,  &  fervez  chaudemens  pour  Entrée. 


Perdrix  aux  rnoujjerons  &  aux  champignons. 

Les  Perdrix  aux  mouflerons  Sc  aux  champi¬ 
gnons  fe  font  de  la  même  maniéré.  Voyez  fous 
les  articles  particuliers  la  maniete  de  faire  ces 
ragoûts. 

Perdrix  à  la  faujfe  à  la  Carpe. 

FarcilTez  vos  perdrix  comme  les  précédentes 
entre  chair  &  peau,  de  lard  râpé  ;  aTaifonnez  d« 
même  que  les  autres  ;  bardez-les  de  même  & 
les  faites  cuire  à  la  broche.  Quand  elles  font 
■cuites  à  propos  ,  ôtez  les  bardes,  dreTez  -  les 
dans  un  plat,  jetcôz  par  defftis  une  fauiie  à  ia 
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carpe  &  fervez  chaudement.  (  Voyez'  au 
Çarfe  l’article  JauJfe  à  la  Carpe.  ) 

Perdrix  à  la  braife  avec  differens  ragoûts. 

Vos  Perdrix  plumées  &  vuidéee,  troulTcz  le? 
pâtes  dans  le  corps  ,  &  les  faites  refaire.  Piquez- 
les  enfuite  de  gros  lard  aflaifonné  de  Tel ,  poivre, 
ünes  herbes .  fines  épices,  perfil  &  ciboules  ha¬ 
chés  ;  garniffer.  le  fond  d’une  marmite  de  bar¬ 
des  delard  ,  de  tranches  de  bœuf  bien  minces  ,• 
tranches  d’oignons  ,  quelques  morceaux  de 
carottes ,  perfil  hache  ,  poivre  ,  fel ,  fines  her¬ 
bes  ,  fines  épices  *,  ^rrangez-y  vos  perdrix  l’efto- 
Tîiac  en  bas ,  avec  même  alTaifonnepent  deflfus 
que  d  flous  ,  couvrez  de  tranches  de  bœuf  &  de 
bardes  de  lard  ;  couvrez  la  marmite  de  Ton  cou^ 
vercle,  &  faites  cuire  feu  deifus  &  delfious. 

Faites  un  ragoût.  Paflez  dans  une  caflerole  avec 
un  peu  de  lard  fondu  des  ris  de  veau,  des  foie» 
gras,  crêtes,  champignons  &  ^trufes ,  avec  un. 
bouquet  ;  moüillez  votre  ragoûtde  jus;  lailTez- 
le  mitonner  une  demi-heure,  dégraiflez-le  bien 
mettez-y  des  culs  d’artichaux  &  des  pointes  d’af- 
perges,  félon  la  faifon  ,  que  vous  aurez  fait  blan¬ 
chir  dans  de  l’eau  ;  liez>otre  ragoût  de  couii» 
de  veau  &  de  jambon.  Quand  vos  perdrix  font 
cuites  ,  tirez-les  de  la  marmite  ;  égouttez-les  , 
mettez -les  un  moment  mitonner  dans  le  ragoût, 
drefîez  les  dans  un  plat,  le  ragoût  par  deffus  , 
&  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

L’on  ftrt  ces  perdrix  avec  un  ragoût  de  cort- 
eombres  ou  de  chicorée.  (  Voyez  aux  mots 
concombre  &  chicorée  la  maniéré  de  faire  ces 
ragoûts  )  ou  bien  avec  une  faufle  hachée.  (  Vo: 
yez  au  mot  faufe  l’article  faufe  hachée  ) 

Perdrix  au  jambon. 

On  les  fert  cuites  à  la  braife  ou  à  la  broche; 
On  vient  de  dire  commet  on  k  fait  cairç  à  1;% 
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üraife.  Voi«  pour  celles  que  l’on  met  à  la  bro¬ 
che. 

Vos  perdrix  plumées  &  vuidées  faites  une  far-/ 
te  de  leurs  foies  pilés  dans  un  mortier  avec 
lard  râpé,  une  ciboule  hachée ,  du  perfil  ,  une 
trufe  altaifonnée  de  Tel,  poivre,  un  peu  de  fines 
épices  ,  &  fines  herbes  j  farciffez-les  entre  la  chair 
&  la  peau  del’eftomac;  faites  les  refaire,  enve- 
loppez'les  de  bardes  de  lard  ,  &  les  faites  cuire 
à  la  broche. 


Coupez  du  Jambon  maigre  par  tranches  bat¬ 
tues  ,  garnilTez-en  le  fond  d’une  calTerole  ,  & 
faites  filer.  Quand  elles  commencent  à  s’atta¬ 
cher  ,  mettez- y  une  petite  pincée  de  farine  ; 
mouillez  de  jus  fans  fel  ,  mettez-y  un  bouquet, 
êc  faites  mitonner  à  petit  feu  ;  degraiffez  le  ra¬ 
goût;,  &  le  liez  d’un  cotflis  de  veau  &  de  Jam¬ 
bon.  (  Voyez  au  mot  jambon  la  manière  de  le 
faire.  ) 

Vos  perdrix  cuites,  tirez-Ies  delà  broche. 
Otez  les  bardes,  dreffez-les  dans  un  plat  ;  gar- 
Tiifèz  de  tranches  de'ijambon,  Ie?jus  par  deflus, 
&  fèrvez  chaudement  pour  entrée. 

On  peut  fervir  ces  perdrix  cuites  à  la  broche 
avec  un  ragoût  de  concombre  ©u  de  chicorée. 
^  Voyez  aux  mots  concombre  &  chicorée  ,  la  ma^ 
nicre  de  faire  ces  ragoûts.  ) 

Perdrix  aux  olives. 

Vos  perdrix  farcies  comme  les  précédentes  ^ 
enveloppées  de  bardes  de  lard ,  faites  les  cuire 
à  la  broche  ;  pendant  qu’elles  cuifent  faites  un» 
ragoût  d’olives  dont  vous  ôtez  les  noiaux  &  que 
vous  faites  mitonner  dans  une  calTerole  avec 
du  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon  &  un  peu 
d’eflencc  de  jambon,  (  Voyez  au  mot  olive.  ) 
Vos  perdrix  cuites ,  ôtez  les  bardes,  dreirez-l<îv 
dans  un  plat ,  le  ragoût  d’olivcs  par  de5i3s,  & 
^ryci  chaudement  pour  ^ntreç. 


Perdrix  en  filets. 

Vos  perdrix  cuites  à  la  broche,  ôteT-eH'Ia 
ipeau,  coupez -les  par  filets;  paflez  des  moulTe- 
rons  ou  bien  des  champignons  dans  une  cafTe- 
role  avec  un  peu  de  lard  fondu  ;  mouilIez4es  de 
JUS  de  veau  ,  &  les  mettez  mitonner  à  petit  feu 
iur  un  fourneau  ;  dégraiflez  le  ragoût ,  liez-Ie 
'ïl’un  coulis  de  veau  &  de  jambon  ;mettez-yle9 
filets  de  perdrix  ;  faites-les  chauffer  ;  affaifonnez 
de  fel  &  de  poivre ,  &  fervez  pour  Hors-d’œu- 
.vres. 

L’on  fert  des  filets  de  perdrix  aux  concombres, 
à  la  chicorée  ,  &  au  jambon  ,  voyez  fous  les  ar¬ 
ticles  particuliers  la  maniéré  de  faire  ces  difie- 
rens  ragoûts. 

Perdrix  aux  lentilles  &  petit  lard. 

Flambez  deux  perdrix  ,  troiilTez  les  pâtes,’ 
Faites-les  cuire  dans  une  braifè  avec  un  mor¬ 
ceau  de  petit  lard  blanchi  coupé  en  tranches  > 
tenant  à  la  coéne.  Lavez  un  demi  litron  de  len¬ 
tilles  ,  &  les  faires  cuire  avec  du  bouillon. Mettez 
dans  une  cafferole  un  coulis  de  veau  ^  de  jam¬ 
bon,  racines;  faites  fuer,&  moiiiliez  de  bouillon, 
Paflez  les  lentilles  cuites  à  l’étamine,  moiiillez 
Tivec  un  coulis  clair  ;  quand  les  perdrix  font 
cuites ,  dreffez-les  dans  un  plat,  le  petit  lard  au¬ 
tour  ,  le  coulis  de  lentilles  par  delîus. 

Perdrix  aux  marrons. 

Flambez  deux  ou  trois  perdrix  ,  troufTez  en 
poule  ,  lardez  de  gros  lard  ;  refaites  les  perdrix 
dans  delà  graiffe ,  qu’elles  cuifent  à  la  braife. 
Paflez  un  quarteron  de  marrrons  dans  la  poêle 
aux  marrons ,  après  en  avoir  oté  la  première 
peau;  qu’ils  ne  riflblent  pas  fur  le  feu.  Epluchez- 
!es ,  &  les  faites  cuire  avec  un  demi-fetier  ,  de 
vin  blanc,  du  coulis  ,  un  bouquet  ;  affaifonnez- 
les  de  bon  goût  &  les  fervez  fur  les  perdrix. 
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Perdrix  aux  montans. 

'Accommodez:  ci-deffus  des  perdrix  i  &  les 
faites  cuire  dans  une  bonne  braife.  Faites  blan¬ 
chir  des  montans  de  carde  ;  &  cuire  dans  un 
blanc  de  farine  &  de  bouillon,  avec  fine  tran¬ 
che  de  citrons  ,  Tel,  graille  de  bœuf.  Faites  Tuer 
une  tranche  de  jambon;  mouillez,  de  bouillon 
&  de  coulis.  Mettez  dedans  les  montans ,  qu’ils 
y  faffent  quelques  bouillons  pour  prendre  goût , 
ik  les  fervez  autour  des  perdrix. 

Perdrix  aux  oignons  a  l’étoufade, 

DefolTcz  deux  ou  trois  perdrix  à  forfait,  com- 
rne  des  poulardes  au  blanc  manger  ;  faites  cuire 
de  petits  oignons  blancs ,  après  les  avoir  fait 
blanchir  ;  achevez  de  les  faire  cuire  dans  une 
bonne  effence  ;  quand  il  n’y  a  prefque  plus  de 
faulle  ,  lailTez-les  refroidir  ;  remplilTez-en  les 
perdrix ,  coufez-les  &  les  faites  refaire  dans  du 
lard  fondu  ,  perfil ,  ciboule  ,  champignons  ha¬ 
chés.  Foncez  de  veau  &  de  jambon  une  cafiero- 
Se.  ;  mettez-les  perdrix  delTus  ,  l’eftomac  en 
delTous,  en  defius  le  lard  fondu,  les  fines  her¬ 
bes,  Tel,  poivre  ,&  couvrez  de  bardes  de  lard. 
Faites  cuire  ces  perdrix  dans  leur  jus  à  la  brai¬ 
fe  pendant  cinq  ou  fix  heures  ;  à  moitié  de  la 
cuiflbn  ajoutez  -  y  un  peu  de  bouillon.  Quand 
elles  font  cuites ,  degraiffez  la  faulTe  fur  le  feu  , 
y  mettez  un  peu  de  coulis.  Paffez  cetre  fauffe 
fcu  tamis ,  &  la  fervez  fur  les  perdrix. 

Perdrix  à  la  Cézarîenne. 

Vuidez  trois  bonnes  perdrix  au  fumet  &  les 
defoffez  ,  fans  percer  la  peau  ;  laiiTez  les  os  des 
ailes  &  des  cuifles  ;  mettez-y  un  papier  dans  le 
corps ,  pour  tenir  lieu  des  os  de  l’efromac;  fair 
tes-les  blanchir  au  feu  ;  piquez-les  de  menu 
îard;  ôtez  le  papier  qui  étoit  dans  le  corps  ; 
empliflez-les  de  petits  oignons  blancs  ,  cuits  à 
h,  briiife  ,  avec  de  bon  beurre  4e  Vanvre  ,  ou 
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autre;  afTaifonnez  de  fines  herbes  Sc  de  fines  épi¬ 
ces  ;  fieelez-les  ,•  foncez  une  caiTerole  de  bar¬ 
des  de  iard ,  jambon ,  tranches  de  veau  battu  ; 
rangez  les  perdrix  defîus,reftomac  endelfous; 
afîailonnez  de  fel,  poivre,  fines  herbes  &  fines 
épices  ;  qu’elles  cuifent  à  petit  feu,  fans  être 
trop  aifiailonnées;  étant  cuites ,  tirez  toute  la 
viande  ,  &  les  perdrix  de  la  calTerole  ;  faites 
cuire  -le  jus  au  caramel ,  &  glacer  enfuite  les 
perdrix  dedans,  comme  des  fricandeaux.  Quand 
elles  font  blondes ,  retirez-les  ;  verfez  dans  la 
calTerole  un  ou  deux  verres  de  vin  de  Cham¬ 
pagne  ,  une  cuillerée  de  coulis  pour  en  déta¬ 
cher  le  fuc.  Reduifez  à  moitié  ,  écümez  &  dé- 
graiiTez;dreirez  les'perdrix  dans  un  plat,  mettez- 
ia  faulTe  deifous,  &  fervez  pour  entrée. 

Perdrix  en  redingotte  aux  trufes. 

Flambez  &  vuidez  deux  perdrix ,  troulTez  les 
pâtes  en  dedans  ;  enveloppez  ces  perdrix  d’un 
morceau  de  rouelle  de  veau  ,  iardez-les  .de  lard 
&  de  jambon  ;  coupez  les  morceaux  de  veau 
en  travers  en  forme  de  bardes  ;  ficelez  les  per¬ 
drix  de  façon  que  rien  ne  fe  défalTe.  Faites-les 
cuire  avec  du  bouillon  ,  un  bouquet  de  perfil  , 
cibtoules  ,  ail,  trois  clous  de  girofle  ,  fel  ,  poi¬ 
vre  ,  deux  oignons  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu.'; 
paffez  des  trufes  fur  le  feu  ,  avec  un  morceau 
ce  beurre  ,  un  bouquet,  une  tranche  de  jambon; 
mouillez  de  bouillon,-  réduifez  un  peu  ;  mettez, 
deux  cuillerées  de  cou.is  ,  un  verre  de  vin  de 
Champagne  ;  faites  cuire  le  ragoût  à  petit  feu  , 
&  le  dégraiffez.  Quand  il  eft  cuit  à  propos  & 
afTaifonné  de  bon  goût ,  otez  les  perdrix  de  la 
briife  ,  déficelez  les  dreifez  ,  les  tranches  de 
veau  fur  reftomac ,  le  ragoût  de  trufes 
diîus. 

Coulis  de  Perdrix. 

riiezks  dans  un  juQrtier  deux  perdrix  rôtie 

ave 
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âvec  les  bardes  de  lard  dans  leiquelles  elles 
auront  cuit  ;  paffez  une  pincée  de  trufes  ver¬ 
tes  ,  &  autant  de  champignons  cuits  dans  du  lard 
fondu  ,  avec  fines  herbes,  cibouies  ,  bafilic, 
marjolaine  ;  mêlez  la  viande  pilée  enfemble 
dans  la  même  cafîerole  ;  ajoutez  deux  cuille¬ 
rées  de  jus  de  veau  ;  laillez  mitonner  à  petit  feu, 
&  paflez  enfui  te  à  l’étamine. 

Autre  coulis  de  Perdrix  four  les  erarées  au 
roux. 

Pilez,  comme  ci-delTus ,  des  perdrix  rôties; 
cnfuite  mettez  deux  livres  de  rouelle  de  veau  , 
un  morceau  de  jambon  coupé  par  tranches  au 
fond  de  la  caflcrole  ,  avec  un  oignon  &  quel¬ 
ques  carottes.  Faites  fuer  fur  un  fourneau;  pou¬ 
drez  de  tant  foit  peu  de  farine  remuez,  mouil¬ 
lez  moitié  jus  ,  moitié  bouillon  ;  affaifonnez 
de  quelques  champignons  ,  trufes  ,  mouffe- 
rons  ,  une  ciboule  entière  ,  perfil  ,  deux  ou 
trois  clous,  bafilic,  croûtes  de  pain  ;  faites  m.i- 
tonner  pendant  une  demi-heure  ,  ©u  trois  quarts 
d’heure  ;  delayez  les  perdrix  pilées  dedans  ;  laii- 
fez  mitonner  un  peu  ,  paflez  à  l’étamine  ,  fcr- 
Vez-vous-en  quand  vous  le  jugerez  à  propos. 

Potage  ae  Perdreaux. 

Vuidez  ,  trouffez  proprement  vos  perdreaux  > 
farcilTez  avec  blanc  de  ci.apon  ,  moelle  de  bœuf, 
jaunes  d’œufs  cruds ,  aflaifonnez  de  fci  ,  muf- 
cade  ,  un  peu  de  poivre  blanc  ;  faites  cuire  dans 
un  pot  de  terre  ou  autre  avec  bon  boüjllon  , 
un  bouquet  de  fines  herbes.  Etant  cuites ,  met- 
tez-les  fur  les  cendres  chaudes  pour  les  tenir 
chaudement  ;  faites  enfuite  un  coulis  ,  avec 
deux  livres  de  veau  ,  un  morceau  de  jambon 
coupé  par  tranches,  un  oignon  coupé  par  tran¬ 
ches  ,  quelques  carottes  &  partais  ;  couvrez  & 
mettez  fuer  ,  étant  attaché  ,  comme  un  jusd 
ye.iu,  &  ayant  belle  couleur,  moüiilez-le  moitié 
l  'ot  nc  II,  A  a  a 


jus, moitié  boüillonjmettez-y  quelques  croûtes 
de  pain, champignons, trufes  hachées, un  peu  «de 
pcrfil ,  une  ciboule  ,  un  peu  de  bafîiic  ,  deux  à 
trois  clous;  que  le  tout  cuife  enfemble;  pilez  dans 
Je  mortier  un  perdreau  ;  le  coulis  étant  fait ,  ti¬ 
rez  les  tranches  de  veau  dedans  la  cafTerole,  dé¬ 
layez  dedans  le  perdreau  pilé  ,  paflèz  à  l’éta- 
mine.  Que  le  coulis  ait  un  bel  œil;  vuidez-le 
dans  une  marmire  ,  mettez-le  lur  les  cendres 
chaudes  ;  mittonnez  les  croûtes  dans  de  bon 
bouillon  ;  drelTez  les  perdreaux  fur  le  potage 
avec  un  petit  pain  farci  ;  goûtez  fi  le  coulis  eft 
de  bon  goût,  &le  jettez  par  delTus,  pour  le  fer¬ 
ait  chaudement. 

Potage  au  roux  de  perdreaux. 

Sans  les  farcir  faitesdes  cuir©  de  même  que 
les  autres ,  avec  un  ragoût  de  trufes  &  de  petits 
champignons;  mitonnez  des  croûtes  dans  de 
bon  bouillon  ;  drtfitz  les  perdreaux  fur  le  po¬ 
tage  ,  le  ragoût  tout  autour  ,  &  le  coulis  de 
perdreaux  par  deffus  ,  de  la  manière  qu’il  efi; 
marqué  ci  -  devant ,  &  fervez  chaudement. 
(  Voyez  au  mot  Trtife  la  rnariere  de  faire  ce 
ragoût.  ) 

Potage  de  perdreaux  en  profteroîe. 

Faites  cuire  vos  perdreaux  à  la  braife  ;  faî¬ 
tes  un  ragoût  de  ris  de  veau ,  culs  d’artichaux, 
champignons  SL  trufes;  palfez  avec  un  peu  de  lard 
fondu;  mouillez  de  jus  de  veau,&  liez  d’un  cou¬ 
lis  de  perdrix  ;  mettez  vos  perdreaux  dans  ce 
ragoût  ;  vuidez  vos  pains  à  l’ordinaire;  farcif- 
fez-les  chacun  d’un  perdreau  avec  un  peu  de  ra¬ 
goût. Ôc  lesfaites  mitonner  un  peu  dans  un  jus  de 
^eau;mitonnezvoscroûtes  dans  un  plat  de  moitié 
Jus  î:  moitié  bouillon  pmeitez  le  plus  gros  de 
pain  farci  au  milieu  du  potage  ,  les  petits  au¬ 
tour,  les  culs  d’artichaux  entre  deux  ;  garnifiez 
ie  tout  de  crêtes  &  de  ris  de  veau  >  ou  bien  de 
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petits  champignons  farcis  ;  jettez  le  ragoût  par- 
dcflus  &  fervez  chaudement. 

Les  profiteroles  de  Cailles,  ^le  Tourterelles  & 
de  petit  pigeons  fe  font  de  la  même  maniéré. 
Potage  de  ferdreaux  au  f  arme  fan. 

Coupez  par  filets  deux  perdreaux  froids  cuits 
à  la  broche  ,  faites  un  hachis  des  carcafies  ;  faites 
un  Coulis  en  les  pilant, &  arrolant  de  bouillon;  le 
tout  palTé  enluite  à  l’étamine,  farciffez  un  petit 
pain  de  votre  hachis,  &  faites  un  hachis.  Avant 
de  la  remplir,  palfez-le  au  beurre  ;  mettez  dans 
le  fond  d’un  plat  à  potage  du  parmefan  râpé  , 
puis  des  tranches  de  pain  ,  enfuite  du  parmefan, 
puis  du  pain  ,  &  ainfi  de  fuite  jufqa’à  ce  qu’il 
y  en  ait  allez  ;  faites  mitonner  doucement  ce 
potage  de  bon  bouillon  ;  mettez  au  milieu  le 
pain  farci  &  l’arrofez  de  bouillon  ;  jettez  par 
deJÛTus  le  coulis  de  perdrix  &  fervez  chaudement. 
Potage  de  perdrix  aux  choux, 

Piquez-Ies  de  gros  lard  bien  afîaifonné  ,  & 
les  faites  cuire  à  demi  à  la  broche  avec  la  moi¬ 
tié  d’une  éclanche  de  mouton  bien  dégrailTée  ;  à 
demi-cuits,  empôtez-les  dans  une  marmite  avec 
lin  morceau  de  jambon  ,  un  paquet  de  carottes 
&  des  panais  &  des  oignons  ;  ajoutez-y  des  pa¬ 
quets  de  choux  blanchis  &  ficelés;  mouillez 
le  tout  de  bon  bouillon ,  &  faites  cuire  ;  le  po¬ 
tage  cuit  mettez-y  du  jus  de  veau  ;  mitonnez 
des  croûtes  de  ce  même  bouillon  ;  dreffez  vos 
perdrix  fur  leur  potage  ,  une  bordure  de  choux 
autour  du  plat  ;  palTez  le  refie  du  bouillon  dans 
un  tamis  fur  votre  potage  &  fervez  chaudement. 
Si  vous  voulez  fervir  le  potage  aux  choux  lié, 
îettez  par  deiTus  un  coulis  clair  de  veau  &  de 
jambon.  (  Voyez  au  mot  janibonlz  maniéré  de 
faire  ce  coulis. 

Potage  de  perdrix  aux  lentilles. 

Vos  perdrix  piquées  de  gros  lard  affaifonnéet 
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Si  à  cîemi  cuites  à  la  broche,  comme  on  l’a  dit» 
empôtez-les  avec  des  tranches  de  petit  -  lard 
&  des  lentilles  &  faites  cuire  dans  de  bon  bouil¬ 
lon  ;  faites  fuer  dans  une  cafferoie  des  tranches 
de  veau  Si  de  jambon  ,  avec  oignons  ,  panais, 
carottes. Quand  elles  commencent  à  s’attacher, 
mouillez  de  bouillon  &  lailîez  mitonner  à 
petit  feu  ;  mettez  y  quelque  clous,  ciboules  en¬ 
tière,  perfil,  champignons,  deux  rocamboles,  & 
uné  croûte  de  pain.  Tirez  le  veau  quand  il  efl: 
cuit ,  mettez  les  lentilles  qui  font  cuites  dans 
ce  jus-là  ;  laiflez-les  mitonner  un  moment  & 
les  paflez  à  l’étamine  ;  mitonnez  des  croûtes  d’un 
bon  bouillon  ;  garniffez  le  bord  du  plat  du  petit 
falé  qui  a  cuit  dans  les  lentilles ,  dreffez  les  per¬ 
drix  liir  le  potage  en  femant  par  -  deffus  quel¬ 
ques  lentilles  ;  jettez  le  coulis  fur  le  potage  & 
iervez  chaudement. 

Fotige  de  ÿerdrix  aux  lentilles ,  garni  de 
Cervelats. 

On  fait  ce  potage  de  la  même  manière  que 
le  précédent,  on  met  feulement  dans  la  mar¬ 
mite  où  cuifent  les  perdrix  ,  un  cervelas  ;  & 
quand  il  eft  froid  ,  on  le  coupe  par  tranches 
dont  on  fe  fert  pour  garnir  les  bords  du  plat. 

Potage  de  ferdrix  aux  marrons. 

Faites  cuire  vos  perdrix  comme  les  précé¬ 
dentes  dan-'  une  marmite  avec  un  jarret  de 
Veau  ,  une  tranche  de  bœuf  &  bon  boüiilon  ; 
prenez-des  marrons ,  ôtez  la  première  peau  , 
pafiez-les  dans  une  pocle  à  marrons  pour  le¬ 
ver  plus  facilement  la  féconde  ;  vos  marrons 
pelés  proprement  ,  frites  les  cuire  une  demi- 
neure  avec  les  perdrix. 

Mitonnez  des  croùtes;faîtes  un  cordon  de  mar¬ 
rons  autour  du  plat ,  les  perdrix  au  milieu  ,  le 
refte  du  boiiiilon  par-dciïus ,  &  fervez  chaude; 
paent. 
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Potage  de  perdrix  à  la  Reine. 

Fuîtes  cuire  vos  perdrix  priquées  de  gros  lard 
à  la  broche;  à  moitié  cuites  ,  retirez  pour  ache¬ 
ver  de  les  cuire  à  petit  feu  dans  une  marmite 
avec  de  bon  bouillon  ;  faites  un  coulis  à  la 
reine  de  la  maniéré  qu’on  l’a  dit ,  mitonnez; 
des  croûtes  avec  le  bouillon  où  les  perdrix  ont 
cuit  ;  drefTez  les  perdrix  fur  le  potage  ,  le  cou¬ 
lis  par  delTus  &  fervez  chaudement.  • 

Potage  aux  croûtes  au  roux  au  coulis  de  per¬ 
drix. 

Mitonnez  des  croûtes  dans  un  plat,  moitié 
boîiillon  ,  moitié  jus  de  veau  ,  &  les  lailTez  at¬ 
tacher.  Jettez  par-delTus  un  coulis  de  perdrix 
au  roux ,  &  fervez  chaudement.  (  Voyez  ci-de¬ 
vant  la  maniéré  de  faire  ce  coulis.  ) 

Terrine  de  perdrix  au  choux. 

Faites  une  farce  avec  lard  râpé  ,  fel ,  poivre,' 
perlîl ,  ciboule  hachée  ,  un  champignon  ha¬ 
ché  ;  farci<Tez-en  vos  perdrix  fur  l’eftomac  en¬ 
tre  chair  &  peau;  trouflezles  pâtes  dans  le'corps; 
mettez  au  fond  d’u.ne  caflerole  des  bardes  de 
lard  ,  tranches  de  boeuf  ,  fel  ,  poivre  ,  fines  épi¬ 
ces  ,  fines  herbes ,  quelques  ciboules  entières  , 
perfil  haché ,  tranches  de  carottes,  de  panais 
d’.üignon  ;  faites  blanchir  un  choux  pommé  , 
cc'jpez-le  par  la  moitié  ;  quand  il  efc  blanchi  , 
rn 'ttez-le  dans  l’eau  froide  ;  &  après  l’avoir 
prefTé  ,  ficelez-le.  Mettez  les  perdrix  dans  la 
marmite  avec  le  choux,un  morceau  de  jambon 
cc  un  de  petit  lard ,  même  affaifonnement  def- 
fjs  que  delfous;  peu  de  fel  à  cautè  *du  jambon 
fi  du  lard  ;  ajoutez  tranches  de  bœuf,  de  veau, 
&  bardes  de  lard  ;  couvrez  la  marmite  de  fon 
couvercle  ,  &  faites  cuire  feu  deffùs  &  deflbus 
vos  perdrix  cuites  ,  dreffez-la  dans  la  terrine 
avec  du  petit  lard  &  les  choux  coupés  par  fi¬ 
lets;  mettez-y  un  peu  d’elTence  de  jambon  ;  fai- 
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tes  mitonner  fur  des  cendres  chaudes  ;  tnetteK 
la  terrine  fur  un  plat  ,  dégraifi'ez-la  ;  jetrez  -  y 
un  coulis  de  perdrix  au  roux.  (  Voyez  ci  devant 
la  maniéré  de  le  faire)  &  fèrvez  chaudement. 

La  terrine  de  pigeons  &  de  ramiers  aux  choux 
fe  fait  de  la  même  maniéré  que  la  terrine  de 
perdrix  aux  choux. 

Terrme  de  Perdrix  aux  Lentilles. 

Vos  perdrix  apprêtées  comme  les  précéden¬ 
tes  ,  faites-les  cuire  à  la  braife  ;  cuites  &  êgou- 
tées ,  dreflez-ies  dans  la  terrine  ;  jettez  deflus 
un  coulis  de  perdrix  &  fervez  chaudement. 
(Voyez  au  mot  lentilles  la  maniéré  de  faire  le 
coulis  de  lentilles  ) 

_  La  terrine  de  canards  &  de  farcelles  aux  len¬ 
tilles  le  fait  de  la  même  maniéré  que  celle  di 
perdrix  aux  lentilles. 

Tourte  de  Perdreaux. 

Vos  perdreaux  apprêtés ,  faites  une  farce  de 
leurs  foies ,  rempliffez-en  le  corps  de  vos  per¬ 
dreaux  ;  faites  une  abailTe  d’une  pâte  brifêe, 
(Voyez  au  mot  Pdte  ,  la  maniéré  de  la  faire.) 
Garniflez  le  fond  de  lard  râpé  alfaifonné  de  felj 
poivre,  fines  épices  &  tant  foit  peu  de  fines  her¬ 
bes  ;  arrangez-y  les  perdreaux  avec  quelques 
trufes  vertes  ,  &  quelques  petits  champignons  ; 
afiaifonnez  deffus  comn;e  delTous;  couvrez  de 
tranches  de  veau  &  de  bardes  de  lard  ,  &  en- 
fbite  d’une  abaifie  de  même  pâte  ;  faites  une 
bordure  autour  ;  dorez  d’un  œuf  battu,  &  faites 
cuire  au  four  ou  fous  un  couvercle.  Quand  elle 
efl;  cuite,  dcgraifTez'la  ;  mettez-y  un  coulis  de 
perdrix  au  roux.  (  Voyez  ci-devant  la  manière 
de  le  faire.  Recouvrez  &  fervez  chaudement. 

Tourte  de  Perdreaux  aux  Trufes. 

Faites  la  tourte  comme  la  précédente.  Quand 
elle  efî  cuite,  mettez-y  un  ragoût  (|g  ^ 
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fsrve^  chaudement  (  Voyez  au  mot  Tn//e  U 
manière  de  faire  ce  ragoût.  ) 

Tourte  de  blanc  de  Perdrix. 

Faites  rôtir  votre  perdrix  à  la  broche.  Quand 
elle  eft  cuite  ,  ôtea  la  peau  ,  prenez-en  la  chair 
&  la  hachez  ;  pilez  un  quarteron'd’amandes  bien 
pelées  dans  un  mortier  ,  les  arrolant  detems  en 
tems  de  lait.  Quand  elles  font  bien  pilées,  met- 
tez-v  le  blanc  de  perdrix  avec  i-in  peu  de  moelle 
de  bœuf,  de  l’écorce  de  citron  verd  confite  ; 
pilez  bien  le  tout  enfemble  ;  mettez  dans  une 
cafTerole  une  demi  cuillerée  de  farine  de  ritz 
ou  autre  avec  un  peu  de  Tel  ;  délayez  la  avec 
une  goutte  de  lait  ;  metez-y  quatre  jaunes 
d’œufs  frais  avec  un  demi  -  fetier  de  crème, un 
morceau  de  canelle  en  bâton  ,  &  du  fucre  ,  ce 
qu’il  faut.  Faites  cuire  le  tout  enfemble  (ur  un 
fourneau.  Quand  il  eft  cuit ,  ôtez  le  bâton  de 
canelle  ;  délayez  le  blanc  de  perdrix  &  les 
amandes  pilées  dans  cette  crème  ,  &  la  lailTez 
rtfroidir. 

■  Faites  une  abaifle  de  pâte  feuilletée.  (Voyez, 
au  mot  Pdte  ,  la  manière  de  la  faire.  )  Foncez- 
en  une  tourtiere  ;  mettez  delfus  la  crème  de 
blanc  de  perdrix  ;  étendez-la  par-tout  avec  une 
cuiller  ;  formez  dellus  quelques  ernemens  de 
bandes  de  feuilletage  ,  un  cordon  autour  ,  & 
faites  cuire  au  four.  Quand  elle  eft  cuite  rapez- 
y  du  fucre  ,  faites-la  glacer  <au  four,  ou 
bien  avec  la  pelle  rouge  \  drelTez-la  dans  un 
plat  &  fervez  chaudement  pour  Entremets. 

Les  tourtes  de  blanc  de  chapon  ou  de  faifans 
f*  font  de  la  même  manière  que  la  tourte  de  blanc 
de  perdrix. 

Pâté  chaud  de  perdreaux  aux  choux. 

Vuidez  &  retrouffez  vos  perdreaux  ;  faîtes-! 
les  refaire  ;  dreilez  votre  pâté  ,  foncez-le  des 
foies  de  perdreaux  hachés  &  de  lard  râpé* 
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Coupez  un  choux  en  quatre  ;  faires-le  blanchît 
avec  un  petit  morceau  de  lard  coupé  en  tran¬ 
ches  ;  mettez -le  dans  l’eau  frai  he ,  preffez-le, 
ôtez- en  les  côtes  ,  mettez-le  dans  le  pâté  avec 
vos  perdreaux,  du  petit  lard  deflus,  (el  &  poivre; 
couvrez  de  bardes  de  lard,  St  nourriffez  bien 
de  beurre.  Finiffez  le  pâté  à  l’ordinaire  ;  quand 
il  eft  cuit  ,  jettez  dedans  une  bonne  eflence  de 
jamLon.  (  Voyez  au  mot  Jambon,  l’article 
Ejftnce  de  jambon.^ 

Pdté  chaux  de  perdrix, 

Retrouflez  proprement  vos  perdrix;  battez- 
les  l'ur  l’eftomac  ;  piquez-les  de  gros  lard  & 
de  jambon  ;  alTaifonnez  de  poivre  ,  Tel ,  fines 
herbes  &  fines  épices  ;  fendez-les  par  le  dos , 
rempliflez-les  d’une  farce  faite  de  leurs  foies  , 
lard  râpé  ,  champignons  ,  trufes  ,  ciboules  , 
perfil  ,  avec  Tel,  poivre,  fines  herbes,  fines 
épices.  Faites  une  abailTe  avec  farine  ,  beurre  , 
un  œuf  &  du  Tel  ;  garniffez-en  le  fond  de  lard 
râpé  ;  arrangez-y  vos  perdrix  après  leur  avoir 
caffé  les  os.  Ajoutez  trufes  ,  champignons  ,  une 
feüille  de  laurier  &  couvrez  de  bardes  de  lard. 
Couvrez  d’une  autre  abaiffe  *,  dorez  le  pâté, 

mettez  au  four.  Quand  il  efi  cuit ,  dégrailTez- 
le  ,  ôtez  les  bardes  de  lard  ;  preffez-y  un  jus 
de  citron  ;  mettez-y  un  bon  coulis  de  perdrix, 
quelques  ris  de  veau  ,  champignons  Sr.  trufes  ; 
recouvrez  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Autre  paie  chaud  de  perdrix  aux  trufes, 

Farcilfez  votre  perdrix  piquée  de  gros  ’lard 
bien  affaifonné  ,  avec  une  farce  faite  de  lard 
lapé  ,  champignons  hachés  ,  une  trufe  verte  y* 
perfil,  ciboule  hachée.  Faites  une  abaiffe  d’une 
pâte  commune  ;  garniffez-la  de  lard  râpé ,  fel  , 
poivre  ,  fines  herbes  ,  fines  épices  ;  mettez-y 
votre  perdrix  avec  même  alfaifonnement  que 
(geffous  ;  couvrez  de  tranches  de,  veau,  iax4 
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fapé  ,  beurre  frais,  &  de  bardes  de  lard.  Fermez 
votre  pâté  &  le  mettez  au  four. 

Faites  un  ragoût  de  trufes.  (  Voyez  au  mot 
Trufe  5  la  manière  de  le  faire.  )  Liez  ce  ragoût 
d’un  coulis  clair  de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez 
cet  article  au  mot  Jambon.)  Votre  pâté  cuit, 
jettez  dedans  &  fervez  chaudement. 

Au  li;u  d’un  ragoût  de  trufes  ,  on  peut 
mettre  dans  ce  pâté  un  ragoût  de  ris  de  veau  &  de  ' 
foies  gras  ,  ou  bien  une  fauffe  à  la  carpe. 

(  Voyez  cet  article  fous  les  noms  particuliers.  ) 

Pâîê  froid  dg  ÿerdrîx 

Vos  perdrix  piquées  comme  les  précédentes 
&  farcies  d’une  farce  faite  avec  leurs  foies ,  lard 
râpé  ,  une  trufe  verte  hachée  &  bons  af- 
failonnemens  ;  faites  une  abailTe  de  pâte  com¬ 
mune.  (  Voyez  au  mot  ?àte  ,  la  manière  de 
la  faire.  )  Arrangez  y  vos  perdrix  fur  un  lit 
de  lard  pelé  ;  aftaifonnez  de  fel ,  poivre  ,  fines 
herbes  ,  fines  épices,  une  feuille  de  laurier. 
Dans  les  intervalles  mettez  des  trufes  vertes 
pelées ,  meme  aflaifonnement  defius  que  dclfous  ; 
ajoutez .  du  lard  pilé  ,  un  morceau  de  beurre 
frais  ;  garniffez  bien  de  bardes  de  lard  ;  couvrez 
d’une  a!)aiffede  meme  pâte  ;  fiRilfez  votre  pâté 
à  l’ordinaire ,  un  trou  au  milieu  ,  de  peur  qu’il  ne 
creve  en  cuifant.  Quand  il  eft  cuit  ,  bouchez 
le  trou  ,  laifTez  -  le  refroidir  ,  &  Lrvez  pour 
Entremetî. 

Antre  pâte  froid  de  perdrix. 

TroufTez  proprement  vos  perdrix  ,  caflez- 
leur  les  os,  piquez-les  de  gros  lard  &  de  jambon  *, 
afTaifbnnez  de  fines  herbes ,  perfii ,  ciboules  & 
épices  ;  rangez-ies  fur  une  abaifife  de  p  .te  or¬ 
dinaire  ;  (Voyez  au  mot  Pâte.)  avec  laurrier, 
beurre  irais  ,  bardes  de  lard  pilé,'fei,  poivre 
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fines  herbes  &  fines  épices.  Couvrez  a  unè 
autre  abaifle  &  faites  cuire. 

Fdté  de  perdrrx  à  la  Tribouht, 

Vuiclez  &  retrouiîez  proprement  vos  perdrix  $ 
faites-les  refaire  ,  lardez-les  de  gros  lard  , 
perfil ,  ciboules,  champignons  ,  Tel, fines  épices 
mélées.  Prenez  autant  de  morceaux  de  veau 
que  de  perdrix  ;  lardez  de  meme.  DreiTez  votre 
pâté  à  l’ordinaire  ;  garniffèz  le  fond  de  lard 
râpé  &  des  foies  hachés.  Arrangez  y  les  perdrix 
&  les  morceaux  de  A^eau  >  mem.e  alTaironne- 
ïr.ent  defTus  que  defîbus  ,  &  fines  epices  mélees. 
C'ouA're  /  de  bardes  de  lard  &  de  beurre ,  & 
fez  à  l'ordinaire.  Avant  d’enfourner  le  pâté  , 
mettez  dedans  par  la  cheminee  un  poilTon 
d’eau-de-vie  ;  faites  cuire  ,  &  fervez  froid  pour 
Entremets. 

Kcus  avons  expofé  au  commencement  de 
cet  article  les  propriétés  &  les  qualités  des 
perdreaux  &  des  perdrix.  Pour  ce  qui  regarde 
les  ragoûts  ,  les  terrines,  les  tourtes,  les  pate.s, 
nous  ne  pouvons  que  répéter  ce  que  nous  avons 
dit  fi  füuvent  :  qu’il  eft  a  craindre^  que  les 
alTaifonnemens  ne  pervertiffent  1  ufage  d  un 
aliment  fain  &  falutaire  par  iui-mcme. 

•  PERSIL,  Petrofelmiim  ,  Opium.  Plante  fort 
ufitce  dans  les  afiaifonnemens.  Elle  croit  a  la 
hauteur  de  deux  ou  trois  pieds  ,  porte^  des 
feuilles  compofées  de  plufieurs  feuilles  décou¬ 
pées, fort  vertes, &  attachées  à  de  longues  queues. 

On  doit  choifir  les  fommitcs  du  perfil  avant 
qu’elles  aient  commencé  à  fleurir  ,  ou  apporté 
des  femences  ,  parce  qu’elles  font  alors  plus 
tendres ,  elles  ont  plus  d  odeur  ,  îx  font  mOins 
âcres.  On  fe  fert  aufli  des  racines  du  perfil 
parmi  les  alimens.  Elles  doivent  être  longues  , 
greffes  ,  blanchâtres  ,  tendres  &  d  un  bon 
goût. 
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le  perfil ,  dit  M.  Leraery  contient  _  beaucoup 
de  fel  âcre,  &  une  médiocre  quantité  d'huile 
exaltée.  Dans  toutes  ces  parties  il  provoque 
les  urines  ,  emporte  la  pierre  des  reins  &  de 
la  veffie  ,  lève  les  obftrudions,chaire  les  vynts, 
eft  vulnéraire  &  réfolutif;  mais  il  ne  produit  pas 
toujours  un  bon  aliment.  Il  enflamme  la  malTe 
du  fang  ,  &  caufe  des  maux  de  tête. 

Il  convient  en  tout  tems  aux  vieillards  & 
aux  perfonnes  d’un  tempérament  phlegnratique 
&  mélancolique  ;  mais  les  jeunes  gens  d’un  tem¬ 
pérament  chaux  &  bilieux  ,  doivent  en  ufer  lort 
fobrement. 

Son  odeur  agréable  &  aromatique  pro¬ 
vient  de  quelques  particules  huileufes  forte- 
ment  atténuées  i&  exaltées  par  des  lels  ciTen- 
tiels. 

Le  perfil  ,  remarque  le  même  Auteur  , 
contient  un  Tel  fi  âcre  &  fi  corrodant ,  que  quand 
l’on  fringue  un  verre  à  boire  dans  de  l’eau  où 
l’on  a  lavé  du  pcrfil  ,  &  ou  il  eft  refie  quel¬ 
ques  parties  de  feuilles  ,  pour  peu  qu’on  ap¬ 
puyé  fur  le  verte  ,  il  fe  brife  en  morceaux  ; 
ce  qui  vient  fans  doute  de  ce  que  ce  fcl  e- 
étant  d’une  fuperficie  inégale  &  fort  tranchante 
en  paffant  &  repalLint  fur  les  mêmes  parties  du 
verre,  en  détruit  l’union  ,  à  peu  près  de  la  mê¬ 
me  manière  qu’une  fcie,dont  la  fuperficie  efl .iné¬ 
galé  &  raboteufe  aufli,  fi  bien  que  le  fel  du  perfil, 
divile  un  corps  fol'ide  fiir  lequel  on  l  a  fait  palTer  & 
repalTcr  plufieurs  fois.  _ 

Le  perfil,  dit  M.  Andry,  contientun  fel  fa»é 
tirant  fur  l’acide  ,  ce  qui  eft  caufe  qu’il  épaiftit 
un  peu  la  maffe  du  fang.  Il  faut  prendre  garde 
d’en  ufer  trop  ;  car  fi  l’on  en  ufetrop  fouvent, 
il  peut  nuire  au  cerveau ,  &  même  caufer 
l’Epilephe.  Tous  les  Médecins  s’accordent  fur  ce 
point. 
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Le  même  Auteur  remarque  après  Paul  de 
Sorbait  ,  Sçavant  Médecin  ,  qu’en  Autriche  , 
où  l’ufage  du  pcrlil  eft  très-frequent,  l’EpilepIie  eft 
auffi  très-fréquente. 

Quand  on  mange  les  feuilles  de  perfîl  crues 
elles  ont  une  vertu  particulière  contre  la 
mauvaife  haleine ,  jufques-là  même  qu’elles 
corrigent  celle  que  l’ail  a  coutume  de  don¬ 
ner. 

PICACE,  efpéce  de  boilTon  faite  avec  des 
pommes  &  de  l’eau.  On  écrafe  des  pommes 
avant  ou  dans  le  tems  de  leur  maturité.  Cn  en 
remplit  prefque  tout-à-fait  un  tonneau  par 
le  bondon  ;  on  y  verfe  en  fuite  de  l’eau  jul- 
qu’à  deux  doigts  de  la  bonde  pour  le  laifTer 
bouillir.  A  mefure  que  cette  picace  boit  ,  on 
remplit  d’eau  le  tonneau,  jufquà  ce  que  la  liqueur 
s’affoibliffe. 

On  fait  aufli  de  la  picace  avec  des  poires  , 
des  cormes  ;  on  en  fait  même  de  ceriles  ,  de 
grofeilles  rouges  ,  de  prunes  ,  d’alifes  ,  de  cor- 
nouilles.  Ces  fortes  de  liqueurs  font  d’autant 
moins  mauvaifes  ,  qu’il  y  a  moins  d’eau. 

PIED.  Cette  partie  des  animaux  corapofée 
de  membranes ,  de  ligamens ,  de  tendons  ,  de 
veines  ,  d’artercs  &  de  cartilages,  produit  ua 
fuG  vilqueux  ,  glutineux  ,  rafraicbilTant  &:  hu- 
medant.  Elle  eft  naturellement  difficile  à  di¬ 
gérer  ,  c’eft  pourquoi  on  n’employe  en  alimens 
que  les  pieds  d’un  animal  jeune.  On  apprête 
dans  les  cuifines  les  pieds  de  veau,  les  pieds 
de  mouton  ,  les  pieds  d’agneau  ,  &  les  pieds 
de  cochon. 

Pieds  d'agneau  &  de  mouton  ,  Sec. 

Echaudez-les  bien  ,  otcz  le  poil  ;  faites  les 
cuire  dans  une  bonne  braife  blanche  &  bien 
nourrie.  Quand  ils  font  cuits  ,  accommodez-les 
«omme  vqus  voudrez. ,  foit  à  l’Italienne  ,  foit 
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a  1  Efpajnole ,  pannes  ,  grillés  ou  frits,  on  caifle, 
au  gratin ,  en  fricaflTée-  de  poulets  ,  &c. 
pieds  à  la  fainte  Menehouîd. 

Brûlez  bien  le^  poil ,  ôtez  la  corne  ;  fendez- 
les  par  la  moitié  ;  faites-les  cuire  à  petit  feu 
a  Ia_  braife  avec  un  peu  de  boiiillon  &  d’eau- 
oe-vie  ,  fel  ,  poivre,  bardes  de  lard,  oignons  , 
carottes  panais  ,  un  bouquet ,  clous  de  girofle 
ail ,  thim  ,  laurier  ,  bafllic  ;  laiflez-les  refroidir 
dans  leurcuilTon  ;  trempez-les  après  dans  de 

la  pailTe  ,•  pannez-Ies ,  faites-les  griller  aefervez 
a  lec. 

Pieds  de  veau  au  blanc. 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis  ,  faites-' 
les  cuire  dans  un  blanc  de  farine  ;  alfaifonnez 
de  fel  ,  poivre  ,  oignons  ,  racines  ,  ail  ,  un 
bouquet.  Quand  ils  font  cuits  ,  tirez  -  les  & 
les  laiffez  refroidir  ;  coupez  -  les  en  filets  , 
paflez-Ies  fur  le  feu  avec  un  morceau  de  beurre 
une  tranche  de  Jambon  ,  un  bouquet,  des  cham¬ 
pignons  en  filets  ,  fel ,  poivre,  une  pincée  de 
farine  ,  un  verre  de  vin  de  Champagne  &  de 
bon  bouillon.  Quand  ils  font  cuit.  ,  la  fàulTe 
réduite  ,  liez  avec  trois  Jaunes  d’œufs  &  de  la 
creme  ,  fans  faire  bouillir  ;preirez-y  un  Jus  de 
C-iiron  &  fervez  chaudement. 

Pieds  de  veau  à  la  fainte  Menchould. 

Echaudez-les  bien  ,  fendez-les  par  le  milieu 
faites -les  blanchir  à  l’eau  bouillante,  &  cuire 
enfïiite  avec  une  chopine  de  vin  blanc  ,  bardes 
de  lard  ,  bon  bouillon  ,  comme  nous  '’avons 
dit  ci-devant.  Quand  ils  font  cuits  &  froids  , 
tirez-Ies  de  leur  boiiillon  ;  trempez-les  dans 
un  peu  de  lard  fondu  ;  pannez-Ics  de  mie  de 
pain,  grillez- les  de  belle  couleur  ,  &  fervez 
4  fec  une  rémoulade  daijs  une  fauffiere. 
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Pieds  de  veau  marines 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis ,  faîtes-îes 
Cuire  dans  un  blanc  avec  de  1  eau  ^  de  la  farine* 
fel, poivre,  oignons.  Prefque  cuits,  lailTez-les 
refroidir  ,  coupex-les  par  la  moitié  ;  mettez-Ies 
mariner  ,  avec  fel ,  poivre ,  de  l’eau  ,  un  quart 
de  vinaigre ,  un  morceau  de  beurre  manie  de 
farine  ,  oignons  en  tranches  ,  perfil ,  ciboules  , 
ail ,  clous  de  girofle ,  laurier  ,  échalottes;  faites 
tiédir  la  marinade  ,  mettez-y  les  pieds  de  veau. 
Quand  iis  en  ont  pris  le  goût  ,  égouttez-ies  , 
poudrez-les  de  farine  ;  _  faites-les  frire,  & 
iervez  garnis  de  perfil  frit. 

pieds  de  mouton, 

Quands  ils  font  cuits  à  l’eau,  mettez-les  dans 
de  l’eau  fraîche,  épluchez-les  ,_ôtez  les  ergots 
&  le  poil  qui  eften  dedans  du  pied;  mettez-les 
enfuite  dans  une  cafferole  avec  un  morceau  de 
heurre,  un  bouquet  garni  ,  champignons  coupés 
en  dés  ,  &  bouillon.  La  faufle  fuffifamment 
réduite  ,  lie^-la  avec  de  la  crème  &  des  jaunes 
d’œufs ,  &  fervez  avec  un  filet  de  verjus  ou  de 
vinaigre. 

1  Vous  pouvez  auffi  les  mettre  au  roux  ,  SC 
avant  de  fervir  ,  délayez  dans  la  laufîe  une  cuil^^ 
lerée  de  moutarde. 

pieds  de  mouton  à  la  fainte  Menehould. 

Quand  ils  font  cuits  à  l’eau  ,  ôtez  les  gros  os  « 
lailTez  les  entiers  *,  paffez-les  dans  une  caferoie 
avec  un  bon  morceau  de  Leurre  ,  perfil  ,  cibou¬ 
les  ,  une  pointe  d’ail ,  le  tout  haché,  fel,  poi¬ 
vre  ;  faites-les  cuire  julau’à  cé  qu’il  n’y  ait 
prefque  plus  de  lauiTe.  Remuez  alors  ,  de  peur 
qti'ils  ne  s’attachent.  Quand  ils  font  froids , 
jfempe2.-ies  dans  ce  qui  reflc  de  faufle ,  pan- 
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ïiez-Ies  de  mie  de  pain  ;  faites-les  griller  ,  5c 
fervez  à  fcc,  ou  bien  avec  une  fiuffe  piquante 
&  claire. 

Pieds  de  mouton  à  la  Ravigote, 

Quand  ils  font  cuits  à  l’eau  ,  ôtez  en  les  gros 
os  ;  palTez  les  dans  une  caflerole  avec  bon 
beurre  ,  un  bouquet  garni  ,  du  'bouillon  ,  bo!» 
coulis ,  fel ,  poivre  ;  faites  bouillir  jufqu’à  ce 
que  la  fauffe  foit  prefque  réduite.  Avant  de 
fervir  ,  mettez  dans  le  ragoût  une  ravigote. 
(Voyez  au  mot  Ravigote  ,  la  manière  de  la 
faire.  )  Que  la  fauffe  ne  foit  ni  trop  claire 
ri  trop  épaifîe,  &  fervez  aufli  pour  Hors-, 
d’œuvre. 

L’on  en  fait  auffi  à  differentes  lauffes,  comme 
à  la  Hollandoife ,  à  l’Efpagnole  ,  à  la  fauls 
hacnée.  (  Voyez  au  mot  Saiij[e.  ) 

Pieds  de  mouton  à  la  \auJje-Rohert, 

Mettez  de  l’oignon  en  filets  dans  une  caf- 
ferole  avec  un  morceau  de  beurre  &  le  faites 
cuire  à  moitié  ,  mettez-y  enfuite  les  pieds  de 
mouton  coupés  en  trois ,  bien  épluchés.  Mouil¬ 
lez  ^  avec  de  bon  bouillon,  un  peu  de  coulis  , 
affaifbnné  de  lèl  ,  poivre  ;  quand  le  ragoût  eft 
cuit ,  mettez-y  de  la  moutarde  ,  un  filet  de 
vinaigre ,  &  fervez  à  courte  fauffe  pour  Hort- 
d’œuvre. 

Pieds  de  mouton  farcis 

Faites-les  cuire  dans  de  bon  boiiillon  avec 
un  peu  de  perfil  &  de  ciboule.  Quand  ils  font 
fuffifamment  cuits  ,  coupez  le  pied  ,  lai  fiez  la 
jambe  ,  ôtez-en  l’os  ;  étendez  cette  peau  fur 
la  table  ;  mertez-y  de  la  farce  de  croquets  ou 
autre  ,  &  les  roulez  un  à  un  ;  arrofez-les  enfuite 
d’un  peu  de  graiffe  ;  pannez-Ies  proprement 
par  deffus  &  leur  faites  prendre  couleur  dans 
le  four.  Quand  ils  font  bien  colorés  ,  égouttez 
la  graiffe  ^  mettez,  un  peu  de  ragoût  par-defr 
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ious,  ou  bien  un  peu  de  coulis  de  champignons } 
&rervez  chaudement  pour  tntrée. 

On  peut  aufli  les  mettre  a  la  faufTe  blanche  i 
lespaffantàia  cafierole  avec  lard  fondu,  fines 
herbes  ,  ciboulette  que  vous  retirerez  ,  fel  , 
poivre  &  muicade.  Vous  blanchilTez  la  faulle 
avec  jaunes  d’œufs  &  verjus ,  &  fervez  pour 
tntrée  ou  Hors-d’œuvre. 

Autre  façon. 

Vos  pieds  de  mouton  étant  farcis ,  trempez- 
ïes  dans  un  œuf  battu  ;  pannez-ies  ,  faites-les 
frire  dans  du  fain-doux,  &  1er vez  chaudement 
avec  du  perfil  frit ,  pour  Entrée  ou  pour  Hors- 
4’œuvres. 

pieds  de  mouton  aux  concombres. 

Faites-les  cuire  dans  de  l’eau  ;  coupez  des 
concembres  en  dés  ,  &  les  faites  marineravec 
fel ,  poivre  ,  vinaigre ,  un  oignon  piqué  de  clous 
de  girofle.  Preflez-les  enfuite  ;  palTez-les  à  la 
calferole  avec  du  beurre  ,une  tranche  de  jambon; 
mouillez  avec  de  bon  bouillon  ,  un  peu  de 
réduélion  ,  deux  cuillerées  de  coulis  ;  mettez-y 
les  pieds  de  mouton,  avec  Tel,  gros  poivre. 
Faites  cuire  le  ragoût  a  petit  feu  ,  &  fervez  à 
courte  faufie- 

Pîeds  d’agneau  à  la  Marianne. 

Quand  ils  font  échaudés  &  blanchis  mettez-^ 
les  cuire  dans  une  bonne  braife  ,•  faites  blanchir 
de  petits  oignons  blancs  &  les  mettev  cire 
dans  du  bo.iilton  avec  fel  &  poivre.  Mettez  fur 
un  plat  une  petite  farce  faite  avec  des  foies  de 
poulets  ,  lard  râpé  ,  periil  ,  ciboules  cham¬ 
pignons  ,  une  pointe  d’ail  ,  le  ^our  haché  ;  fel 
&  poivre, deux  launes  d’œui^s  pour  liaison.  Faites 
attacher  cette  farce  fur  les  cendt-'^s  chaud es;égout- 
tez  la  graiffe  ,  mertez  delfus  lus  pieds  d’agneau 
cuits  aia  braile,  les  petits  oignons  blancs  au  tour. 
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une  laufle  claire  au  coulis  de  jambon  avec  un  jus 
de  citron  par-dellus ,  &  fervez  chaudement. 

Tteds  d'agneau  au  gratin, 

Echaudez-les  ,  faites  les  cuire  dans  un  blanc; 
égouttez-les  ,  coupez-ies  en  deux  ;  paOez-les 
dans  une  calTerole  avec  une  tranche  de  jambon 
un  morceau  de  beurre  ,  un  bouquet  de  fines 
herbes,  des  champignons  ,  une  pincée  de  farine 
mouillée  avec  un  verre  de  vin  de  Champagne, 
uu  peu  de  rédudion ,  deux  cuillerées  de  coulis 
de  bon  boiiillon.  Faites  cuire  le  ragoût  à  petit 
feu  ;  degrailTez  -  le  &  l’aflaifonnez  de  bon  goût. 
Le  ragoût  cuit ,  mettez  la  moitié  de  la  fàufT* 
dans  un  plat  ;  faites-la  bouillir  jufqu’à  ce  qu’elle 
foit  en  gratin  ;  fervez  votre  ragoût  à  court® 
faulTe  fur  ce  gratin. 

Pieds  d’agneau  farcis. 

Quand  ils  font  bien  échaudés  &  bien  cuits 
levez  l’os  du  milieu  ,  farciflez-les  d’une  bonne 
farce.  Trempez-les  enfuite  dans  des  oeufs  battus  , 
jettez  deflus  de  la  mie  de  pain  bien  fine,&  les 
faites  frire  comme  des  croquets  ,  &  fervez  garni 
de  perfil  frit. 

Ils  peuvent  aufii  fêrvir  pour  Hors-d’œuvre,' 
eu  pour  garnir  une  Entrée  de  tête  d’agneau  au 
blanc,  comme  fi  c’étoit  des  pigeons  au  blanc. 

Pieds  de  cochon  à  la  fainte  Menchould. 

Coupez-les  en  deux  ,  &  ficelez  enfemble 
♦baque  pied  ;  mettez  dans  une  marmite  une 
rangée  de  bardes  de  lard  ,  une  rangée  de  pieds 
de  fines  herbes ,  puis  une  rangée  de  pieds 
&  de  bardes  de  lard ,  jufqa’à  ce  qu’il  ne  vous 
refie  plus  de  pieds.  Mettez-y  enfuite  del’efprit 
de  vin  ,  un  peu  d’am’s  ,  de  la  coriandre  ,  du 
laurier  ,  une  chopine  de  vin  blanc  ,  &  un  peu 
de  vif  argent  ;  couvrez  le  tout  de  bardes  de 
lard.  Couvrez  la  marmite  de  fon  couvercle  , 
mettez  autour  de  la  pâte  avec  de  fort  papier  ^ 
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&  faites  cuire  ainfî  à  la  braife  pendant  dix  o® 
«louze  heures. 

Quand  les  pieds  font  cuits  &  refroidis  , 
pannez-les  proprement  ,  faites-les  griller  ti 
jfervez  tout  chauds  pour  Entremets. 

Autre  façon,  ' 

Vous  pouvez  les  accommoder  à  moins  de 
frais  ,  en  les  faifant  cuire  avec  de  l’eau  &  du 
vin  blanc  mêlés  enfembîe  ,  bons  alfaifonnemens, 
avec  de  la  panne  de  cochon. 

Tous  ces  pieds  de  mouton ,  d’agneau ,  de  veau , 
ceux  de  cochon  fur-tout ,  font  péfans  à  l’eftomac 
Scfe  digèrent  trcs-difficilement  de  quelquemaniere 
qu’on  les  apprête.Lesperfonnes  foibles  &  délicates 
doivent  s’en  interdire  l’ulàge.  Ceux  qui  digèrent 
facilement  ^  qui  font  beaucoup  d’éxercice  ,  &  à 
qui  par  conféquent  il  faut  une  nourriture  plus 
folide  ,  peuvent  en  manger  ;  mais  fobrement  & 
rarement.  Il  n’eft  perfonne  qui  ne  fâche  cela  par 
expérience. 

PIGEON,  Columba.  Il  y  a  plufîeurs  efpéces 
de  pigeons  que  l’on  peut  diftinguer  en  deux 
clafTes  générales  ,  fçavoir  en  domeftiques  &  en 
lauvages. 

Les  uns  &  les  autres  doivent  être  choifs  jeu¬ 
nes  ,  tendres  ,  gras  ,  charnus  ,  bien  nourris  , 
&  qui  aient  été  élevés  dans  un  air  pur  Ss 
ferain. 

On  appelle  pigeonneaux  ,  les  pigeons  do- 
melliques,  qui  font  encore  jeunes.  Leur  chair 
eft  alors  fucculante  ,  facile  à  digérer  ;  mais  à 
mefure  qu’ils  avancent  en  âge ,  elle  devient 
maflive  &  péfante.  Elle  eft  nourriflante  ,  parce 
qu’elle  contient  beaucoup  de  parties  huileulès  dc 
balfamiques.  Elle  produit  un  aliment  affeï 
folide  &  durable,  parce  qu’étant  compafte  & 
ïnaffive  elle  s’attacne  aux  parités  ipildes  j 
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maniéré  qu’elle  ne  s’en  fépare  enfuite  que  très-" 
difficilement. 

Le  pigeon  convient  en  tout  tems ,  à  foute 
forte  d’âge  &  de  tempéramcns ,  fur  tout  à  ceux 
qui  digèrent  facilement,  qui  font  dans'  un  exer¬ 
cice  continuel  ,  &  qui  diffipent  beaucoup.  Les 
mélancoliques  doivent  en  ufer  plus  fobrement 
que  les  autres. 

La  chair  du  pigeon  refferre  auffi  le  ventre,’ 
parce  qu’étant  peu  humide  &  chargée  de  quel¬ 
ques  parties  terreftres  ,  elle  abforbe  les  humi¬ 
dités  fuperflués  qui  relachoient  les  libres  des 
inteftins. 

On  apprête  les  pigeons  de  plulîcurs  manières. 
.Voici  les  principales  &  les  plus  ordinaires. 

Pigeons  Ô"  pigeonneatix  rôtis  à  la  broche. 

Quand  ils  font  plumés  ,  vuidés  &  retroulTés  J 
faites-les  refaire  lür  la  braife  ;  épluchez-les 
enfuite,  piquez-les  de  menu  lard  ,  &  les  faites 
cuire  à  la  broche  enveloppés  de  papier.  Quand 
ils  font  cuits,  otez  le  papier,  faites-leur  pren¬ 
dre  belle  couleur  ,  tirez-les  &  fervez  chaude¬ 
ment. 

On  les  fert  auffi  au  jus  de  veau  ,  rôtis ,  bardés 
Zi  de  belle  couleur. 

Pigeons  farcis  à  la  broche. 

Quand  ils  font  plumés  ,  vuidés  &  épluchés^ 
détachez  la  peau  de  deffus  l’cLomac  ;  farcilTez- 
îes  d’une  farce  faite  de  leurs  foies ,  un  morceau 
de  jambon  ,  champignons  jtrufes  ,  poivre  ,  fel  , 
fines  herbes ,  fines  epices ,  lard  ce  qu’il  en  faut/ 
perfil ,  ciboules ,  le  tout  haché  &  pilé  dans  un 
mortier,  deux  jaunes  d’œufs  pour  liaifon.  Quand 
ils  font  farcis,  mettez-les  à  la  broche  ,  enve- 
loppez-les  de  tranches  de  veau  bien  minces  , 
de  bardes  de  lard  &  d’une  feuille  de  papier. 
Quand  ils  font  cuits ,  jetiez  par  delTus  un  coulis 
clair  de  veau  Si  de  jambon ,  &  fervez  chaude- 
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ment  pour  Entrée.  (  Voyez  au  mot  Jambon  i  lîi 
manière  de  faire  ce  coulis.  ) 

Pîgeons  au  fenouil  à  la  broche* 

Vos  pigèons  proprement  épluchés,  farcilTez 
'de  leurs  foies ,  lard  ,  ciboules,  perhl  ,  un  peu 
de  fenoüil  verd,  le  tout  haché  &  bien  affaifonne. 
Faites-les  rôtir  à  la  broche  enveloppés  de  lard 
&  de  papier.  Quand  ils  font  cuits  ,  fervez-les 
iivec  un  bon  ragoût  par-deffus. 

Ou  bien  fervez-îes  avec  une  bonne  elTence  * 
&  du  fenoüil  fur  l’eftomac. 

Pigeons  au  bafilie  à  la  broche. 

Eafciffez-les  comme  les  précédons  ,  dans  le 
«orps ,  GU  fur  l’eftomac ,  entre  chair  &  peau. 
Au  lieu  de  fenouil  mettez  du  bafilie  dans  la 
farce.  Quand  ils  font  rôtis  ,  fervez-les  avec  u» 
champignon  cuit  dans  une  effence  de  jambon. 

Pigeons  aux  anchois  à  la  broche. 

FarcilTez-îes  fur  l’eftomac  entre  chair  SI 
peau  ,  avec  une  farce  faite  de  lard  râpé  bien 
blanc  ,  fel  ,  poivre  ,  un  peu  de  perfil  &  ciboules 
hachés  ,  deux  anchois  ,  le  tout  bien  mêlé  en¬ 
semble.  Mettez  les  à  la  broche  enveloppés  da 
bardes  de  lard  ,  &  de  feuilles  de  papier  ,  5i 
ficelés. 

Lavez  deux  anchois ,  ôtez-en  l’arête  &  les 
hachez;  délayez-les  enfuite  avec  un  coulis  clai-r 
de  veau  &  de  jambon.  (  Voyez  au  mot  Jambon  , 
la  manière  de  le  faire.  )  Mettez  ce  coulis  fur 
des  cendres  chaudes.  Vos  pigeons  cuits  ,  jettez 
le  coulis  d’anchois  par-deffus  ,  &  fervez  chau¬ 
dement  pour  Entrée  ou  pour  Hors-d’eeuvre. 

L’on  fait  des  chapons  ,  des  poulets ,  des 
poulardes  ,  des  cailles  ,  des  perdreaux  ,  des 
tourterelles  ,  des  filets  de  bœuf,  des  filets  de 
mouton  ,  des  filets  de  veau  aux  anchois ,  delà 
aaems  manière  ^ue  les  pigeons  aux  anchois,- 
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Pigeons  aux  câpres  à  la  broche. 

Farciffez  les  &  les  faites  cuire  comme  les 
pigeons  aux  anchois.  Faites-les  cuire  de  même 
à  la  broche  enveloppés  de  bardes  de  lard  &  de 
feuilles  de  papier.  Mettez  de  i’eflTence  de  jambon 
dans  une  calTerole  avec  une  petite  poignée  de  câ¬ 
pres  fines.  Quand  les  pigeons  font  cuits  ,  ôtez  les 
tardes,  &  les  fervez  avec  l’efTence  de  jambon 
aux  câpres ,  par-delTus ,  pour  Entrée  ou  pour 
Hors-d’œuvre. 

Pigeons  à  la  faujje  au  brochet  à  la  broche» 

Faites  une  farce  avec  un  ris  de  veau  ,  une 
tétine  de  veau  blanchie  ,  un  peu  de  jambon  , 
quelques  champignons  ,  perfil  ,  ciboules  ,  tant 
foit  peu  de  fines  herbes  ,  deux  ou  trois  jaunes 
d’œuis  cruds ,  un  peu  de  mie  de  pain  trempée 
dans  de  la  crème  ,  le  tout  bien  haché  &  mêlé. 
FarciîTez-en  le  corps  de  vos  pigeons  ;  liez-les 
par  les  deux  bouts  ;  paffez  une  brochette  au 
travers  des  trufes ,  &  les  attachez  à  la  bro¬ 
che.  Enveloppez-les  de  bardes  de  lard  &  de 
feiiilles  de  papier  ,  &  les  faites  cuire  à  la  broche 
à  petit  feu. 

Garnidez  le  fond  d’une  cafferole  de  quelques 
tranches  de  rouelle  de  veau ,  &  d’un  morceau 
de  jambon  ,  avec  un  oignon  coupé  par  tranches 
&  quelques  morceaux  de  carottes  &  de  panais, 
&  faites  fuer  à  petit  feu.  Quand  vos  tranches 
l'ont  attachées  ,  mettez-y  un  peu  de  lard  fondu 
&  une  pincée  de  farine  ;  remuez  le  tout  en- 
femble  ,  fept  ou  huit  tours  fur  le  fourneau. 
Coupez  par  moreeaux  un  brochet  vuidé  , 
écaillé  &  lavé  ;  mettez-le  dans  la  caderole 
où  eft  le  coulis  ,  après  trois  ou  quatre  tours 
fur  le  fourneau ,  moüillez-îe  moitié  jus  & 
Kioiûé  bouillon  5  mettez  fel ,  poivre ,  clous  j 
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ïin  peu  de  bafilic  &  de  laurier ,  du  perfil  5 
ideux  ou  trois  ciboules  entières  ,  champignons  , 
Irufes  coupées, la  croûte  de  delTus  d’un  petit  pain, 
deux  verres  de  vin  de  Champagne  ou  v'in  blanc  , 
c[ue  vous  ferez  bouillir  auparavant.  Faites  mi- 
îonner  le  tout  enfemble  ,  paffez-les  à  l’étamine, 
ne  faites  que  le  prefîer  ;  fi  la  laulfe  n’eil  pas 
felTez  liée,  mettez- y  du  coulis  de  veau  &  de 
jambon  ,  &  la  tenez  fur  des  cendres  chaudes. 

Vos  pigeons  cuits. ,  dreffez-les  dans  un  plat  ; 
6tez  les  bardes ,  jettez  la  fauffe  du  brochet  par- 
deffus ,  fervez  chaudement  pour  Entrée  ou  pouf 
Kors-d’oeuvre, 

Figeons  aux  culs  d'artickaux  à  la  broche, 

Parciflez  vos  pigeons  d’une  farce  délicate  $ 
bardez-les  &  les  faites  cuire  à  la  broche.  Ayez 
autant  de  petits  culs  d’artichaüx  bien  tournas 
que  vous  avez  de  pigeons  ,  &  les  faites  cuire  à 
ï’eau  blanche.  Mettez-les  enfuite  mitonner  dans 
une  efience  de  Jamboo  avec  quelques  queues 
d’écreviiTes  &  leurs  œufs.  DrelTez  vos  culs  d’ar- 
tichaux  dans  un  plat  ,  vos  pigeons  defius  ;  gar- 
r.iHez  le  bord  du  plat  des  culs  d’artichaux  Sc 
des  queues  d’écreviffes  ;  jettez  par-delTus  votre 
efience,  fervez  chaudement  avec  un  jus  de  citron 
pour  Entrée. 

Figeons  à  la  Gardi. 

Parcifîez  vos  pigeons  fur  l’efiomac  entre  chair 
&  peau,  &  dans  le  corps ,  avec  une  farce  com- 
pofée  de  lard  crud  ,  jambon  cuit ,  trufes  ,  cham¬ 
pignons  ,  quelques  foies  ,  perfil  ,  ciboules  ,  & 
autres  afiaifonnemens  ordinaires,  le  tout  haché, 
&  lié  de  deux  jaunes  d’œufs.  Enveioppez-les 
chacun  d’un  fricandeau  piqué  fur  l’eftcmac  ;  fi¬ 
celez  bien  le  tout  ,  &  les  faites  cuire  à  la 
broche. 
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Vos  pigeons  cuits ,  fervez-les  pour  Entrée  , 
avec  un  ragoût  delTous  fait  avec  ris  de  veau  , 
champignons  ,  culs  d*artichaux  ,  fines  herbes  , 
fel ,  poivre ,  le  tout  cuit  à  la  calTerole  &  de 
bon  goût. 

Pigeons  au  heurre. 


FarcilTez-les  d’une  farce  faite  de  leurs  foies  i 
înoitié  beurre  ,  moitié  ,  lard  ,  pcrfil  ,  ciboules  , 
champignons  hachés  ,  fel  ,  poivre  ,  deux 
jaunes  d’œufs  •  coufèz-les  ,  &  les  faites  cuire 
à  la  broche  enveloppés  de  lard  &  de  papier. 
Quand  ils  font  cuits  ,  ^mettez  dans  une  caf- 
ferole  de  l’échalotte  hachée  très-menue  ,  avec 
une  bonne  cHence  ,  de  bon  beurre  &  un  jus 
de  citron  ;  faites  lier  la  faufie  fur  le  feu  j  Sc 
fervez  chaudement  fous  les  pigeons. 

Pigeons  au  jambon. 

Vuidez  vos  pigeons  &  les  retroulTez  fans  les 
faire  blanchir  ;  coupez  des  tranches  de  jambon 
pour  chaque  pigeon.  Battez -les  un  peu  &  les 
aflaifonnez  de  perfil  &:  de  ciboules  bien  hachés 
Détachez  la  peau  de  delTus  l’eflorcac  de  vos 
pigeons  ,  faites-y  entrer  une  tranche  de  jam¬ 
bon  entre  chair  &  peau.  Blanchiffez-les  enfuite 
à  l’air  du  feu  ,  enveloppez-les  de  bardes  de 
lard  &  les  ficelez  pour  les  faire  cuire  à  la  bro¬ 
che.  Quand  ils  font  cuits  ,  ôtez  les  bardes  , 
dreflez-ies  dans  un  plat  »  une  effence  de  jambon 
par  defTus  ,  &  fervez  chaudement  pour  Entrée. 

Si  les  pigeons  font  gros  piquez-les  de  gros 
lard  &  de  jambon  ;  mettez-les  cuire  à  la  braife  , 
quand  ils  font  cuits  ,  égouttez-les  ,  mettez-les 
dans  un  ragoût  de  jambon  avec  un  "filet  de 
verjus  ou  de  vinaigre  &  fervez  chaudement. 

Autres  pigeons  an  jambon. 

ïarcilez-les  fur  l’cflomae  entre  chair  &  peau  j 
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de  lard  râpé  ,  fel ,  poivre  ,  fines  herbes ,  un  pea 
de  ciboule,  un  champignon,  une  trufe  hachée 
le  tout  bien  mêlé  ;  mettez-les  à  la  broche  •, 
enveloppés  de  tranches  de  veau  bien  minces  , 
de  bardes  de  lard  &  de  feuilles  de  papier. 
Faites  un  ragoût  de  Jambon  ;  coupez-en  par 
petites  tranclies  ;  faites  fuer  fur  un  fourneau  à 
petit  feu  ;  quand  ils  commencent  à  s’attacher, 
mettez-y  un  peu  de  lard  fondu,  &  une  petite 
pincée  de  farine;  remuez  fept  ou  huit  tours  fur  le 
fourneau  ;  mouillez  d’un  jus ,  aflaifonnez  de 
poivre  &  d’un  bouquet ,  couvrez  &  lailTez  mitton- 
ner.  Votre  ragoût  cuit  ,  dégraiffez  -  le  ,  achevez 
de  le  lier  d’un  coulis  de  veau  &  de  jambon.  Vos 
pigeons  cuits  ,  ôtez  les  bardes  ,  drelTez  -  les 
dans  un  plat,  garnilTez  le  tour  des  tranches  de 
jambon,  le  jus  par^-defl^  ,  &  fervez  chaud?? 
inent. 


du  fécond  Folam, 


